


الكمية تكفي 0 الى ” أشخاص 


ثلاثة أرباع الكوب من 
برغل الكبلة 

نصف كوب من الماء 
نصف كيلوغرام من لحم 
الغنم أوالعجل المفروم 
ملعقة صغيرة من الملح 
نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل الحلو 

ربع ملعقة صغيرة من كل 
من الفلفل الأسود 
ومسحوق الفلفل الأحمر 
الحريف 

ملعقتا طعام من مسحوق 
التعناع المجفف 

نكف كوي من الماء 
زيت ذرة 

الى ؛ رؤوس بندورة 
(طماطم) مفرومة 
ومطهوة. 





التحضير 

ينقع البرغل في الماء لمدة 
عشردقائق. يضاف إليه 
اللحم والفلفل الحلو. يدعك 
الكلّمع الماء بواسطة اليد 
حتى يمتزج الخليط جيدا . 
يورّع المزيج إلى 5١الى١”‏ 
كرة صغيرة. تسوى كل كرة 
فوق سيخ خشبي. تنزع 
الأسياخ الخشبية من 
الكباب وترصف هذه 
الأخيرة فى صينية مدهونة 
بالقليل من زيت الذرة. يخبز 
الكباب لمدة ١٠الى6١‏ 
دقيقة في فرن حرارته 1٠١‏ 
درجة فهرنهايت. تقلب 
الصينية ومحتواها حتى 


مهد من البندورة المفرومة 
والمطهوة مع السلطة 
الخضراء. 


٠ 


"إلى ؛ أشخاص 


" تخاعات غتم 

؛ ملاعق طعام من 
الدقيق 

ملح وفلفل أسود 

ريع باقة من البقدونس 
المفروم (اختياري) 
الخبز (باكينغ باودر). 


التحضير 

تسلق النخاعات 
وتهرس بواسطة 
مهرسة البطاظا 
اليدوية أو بمتن 
الشوكة . 

يضاف إليها الدقيق 
والملح والتوابل 
والبقدونسء في حال 
استعماله. والبيمض 
وذرور الخبز. 

يسخن الزيت في 
مقلاة غير لاصقة أو 
في قدر العجة ويصب 
فوقه ملء ملعقتي 
طعام من مزيج 
إحدى الجهتين وردية 
اللون؛ تقلب قطعة 
العجة وتقلى من , 
الكمية تصنع 4 سندويشات الجهة الأخرى. تقدم 


42 2 و« ++ 
1ح 1ه لم ل بر ا هذه العجة فوق مهد 
نسنكويش| النونة 20000000007 0 
لال : ١‏ شرائح من الخبز الأبيض لذيذ من المقبلات. 


التحضير هذا المزيج فوق شريحة "الى" ملاعق طعام من المايونيز ‏ | 

يصفى لحم التونة من الزيت خبزويفطى بشريحة خبز | مالعقة صغيرة من البصل المفروم ناعماً ملاحظة: مقلاة العجلة 
ويهرس بواسطة متن ثانية. يقطع بعدها كل ملعقة صغيرة من الخردل هي مقلاة خاصة” 
الشوكة. يضاف إليه سندويش إلى مثآثين. يزين 2 ٠‏ مالعقة طعام من كبيس الخيارالمفروم ناعماً جداً تحتوي على طبق 
المايونيزوالبصل والخردل الطبق بالخس الطازج ملعقة طعام من عصير الليمون. موزع إلى أقسام عدة 
وكبيس الخيار والقليل من والبندورة (الطماطم) ا لقلي أقراص عجة 
الفلفل الأسود . يبسط بعض والبطاطا المقلية. منغردة. 














التحضير 

تذوب ملعقة طعام من 
نصف كوب من الحليب 
وتترك جانيا. 

يسخن كوب ونصف الكوب 
من الحليب. ويضاف إليه 
الكاسترد المذوب. يخلط 
الآكثان معأ حتى تبدا 
الفقاقيع بالظهور. 

يسكب المزيج في أطباق 





الكاسترد وتترك الأطباق 
جائياً حتى تبرد ثماماً. 
(يمكن وضع الأطباق في 
الثلاجة لمدة ساعتين). 
يحضر الجيلو ويسكب 
بعناية فوق الكاسترد . 


تعاد الأطباق إلى الثلاجة. 


يمكن تزيين الأطباق 
بالفاكهة المتنوعة 
والقشدة الطازجة 
المخفوقة. 


التحضير 

تحول العجينة الجاهزة 
إلى قطع مستطيلة وتثقب 
بواسطة الشوكة. تخبز 
العجينة في فرن حرارته 
6 درجة فهرنهايت 
حتى تنتفخ وتصبح وردية 
اللون. 

تقطع العجينة المخبوزة 


إلى قسمين متساويين. 
صينية أو طبق زجاجي 
مقاوم لحرارة الفرن, 
ويغطى بالجوز والزييب 
والبندق. يبسط من ثم 
القسم الثاني من العجينة 
المخبوزة ويصب فوقه 
الحليب المغلي. تدخل 


الصينية لمدة 40 دقيقة 
إلى فرن حرارته 56١‏ 
درجة فهرنهايت. تخرج 
الصينية من الفرن وتترك 
حتى يبرد محتواها تماماً. 
يزين محتوى الصينية 
بالقشدة الطازجة 
والفستق الحلبي 
المطحون وزهر الليمون. 

























تساء القعدس 
والمعكرونة 


التحضير 

يغسل العدس ويوضع مع الماء 
في قدر فوق نار متوسطة لمدة 

0 دقيقة. يضاف إليه مكعبا 
مرقة الدجاج. حين يصبح 

العدس شبه ناضج. تضاف إليه 
المعكرونة ومعجون البندورة. 
يطهى الكل معا حتى ينضج 
العدس والمعكرونة. يضاف 
عصير الليمون إلى محتوى القدر. 
يقلى الثوم مع القليل من الزيت أو 
الزيدة في مقلاة منفصلة, 
ويضاف إليه النعناع. يسكب مزيج 
الثوم فوق الحساء, ويخلطان معاً. 
يقدم هذا الحساء ساخناً مع 
الخيز. 


ملاحظةه: 

يمتصهذا الحساء كل الماء 
في حال ترك لبعض الوقت. 

لذا. يفضل إضاغة المزيد من 
الماء عند الحاجه. 
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التحضير تصفى النخاعات من الماء 


تنظف النخاعات جيداً في وتقطع قطعاً كبيرة. ” نخاعات 
الماء البارد. ثم تطهى في تخلط بعدها مع البقدونس بقدونس 


9» 5 الماء المملح لمدة ٠١‏ دقيقة المفروم والبصل وعصير ل 
1 « | مع ورقة غار وبصلة واحدة2 الليمون والملح وزيت عصير الليمون 
80 مفرومةوء الى ه حبات من الزيتون. يقدم هذا الطبق زيت نباتي أوزيت 
البهار الحلو. بمثابة نوع من المقبلات. التو 
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في شريحة بز 


التحضير 

تستعمل قطاعة الحلويات لفتح دائرة 
وسط كل شريسحة من الشيز الأبيضن. 
يسخن الزيت والزيدة في مقالاة غير 
لاصقة. 

توضع شريحتا الخبزفي المقلاة 
وتصب بيضة واحدة في المكان الفارغ 
في كل شريحة. 

تخفف النار ويقلى البيض حتى يصبح 
البياض جامداً والخبز المحيط 
بالبيض وردي اللون. 

ينقل البيض والخبز إلى طبق التقديم. 
يرش فوقه الملح والفافل الأسود . تقلى 
قطعتان من نقانق اللحم البقري ضي 
المقلاةنفسها مع شرائح بندورة. 
ترصف النقائق وشرائح البندورة 
بمحاذاة البيض. يزيّن الطبق بالخس. 
تقدم هذه الوجبة اللذيذة عند الفطور. 









































الجبش أو الدجاج الهعلب 


التحضي قبل تقطيعه إلى مثلثات. ملاحظة: يفضل تقديم 


تزين السندويشات لحم الحبش أو الدجاج مع 
يبسط القليل من بالخس والخضار قبل الخبزالأسمرلأنه يجعل 
المايونيز فوق إحدى تقديمها. النكهة ألن. 
جهتي شرائح الخبز 
الأربع. ترصف فوقها 


شرائح لحم الحبش» 
ويوضع فوقها الكبيس 
المخلل قبل تغطيتها 
بشريحة أخرى من 
الخبر. بحب الضحط 
جيداً على السندويش 








التحضير 

تسحق قطع البسكويت علىٍ 
نحو خشنء بحيث تتحول كل 
قطعة إلى دأو قطع. 
يوضع البسكويت المفتّت 
في وعاء ويخلط مع مخفوق 
الشوكولا بالبندق والبيضة. 
يفترض أن يلتصق فتات 
البسكويت ببعضه عندئذ. 
وإذا لم يكن كذلك؛ يجب 


إضافة بيضة أخرى. 





يحضر ورق الشمع ويسكب 
مزيج البسكويت على أحد 
طرفيه. يلف الورق بعدها 
مثل النقائق للحصول على 
لفافة طويلة. 

توضع لفافة البسكويت في 
الثلاجة لمدة ساعتين. 
تقطع اللفافة إلى قطع _ 
سماكتها "الى" سم وتقدم 
قطع البسكويت مع العصير 
أو الشاي أو القهوة. 


بحبة البركة 


التحضير 

تحضر العجينة وتترك 
جانباً لمدة ١6‏ الى١7‏ دقيقة 
حتى ترتاح. 

تغسل الجبنة المجدولة 
والعكاوي وتوضع فضي 
مصفاة للتخلص من فائض 
الماء. 


مع الجبنة المتتوعة 
المبشورة (غرويار» 
موزاريلاء أدام؛ شيدار...) 
وحب البركة والمحلب. 
تسم المجيئة إلى كرفين, 
ترق [حدى الكرتين وقبسطل 
توضع فوقها حشوة الجبنة 
وتغطى بالعجينة الأخرى. 


يدهن سطح العجينة 
بصفار البيض. ترش بذور 
السمسم فوق العجينة 
وتخبز في فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت حتى 
تصبح العجينة وردية اللون. 
تقطع الى مربعات وتقدم 


فاترة بمثابة نوع من 
المقبلات. 


















إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


2 ده 
|| 607 هط 1١‏ 111 
5 ةا سلا 


4٠و و4 ادن‎ ١ 
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التحذ لتحضير 
تسلق المعكرونة في 
المياه الساخنة حتى 





تتضج. 5 

تذوب الزيدة ويقلى 
فيها الثوم قليلاً حتى 
يصبح لونه شاحبا. 
تضاف القشدة 
الطازجة إلى الثوم 
ويترك الكل فوق النار 
حتى الغليان. 

تضاف المعكرونة 
ويطهى الكل معاء 

شرط التحريك الدائم. 
يضاف الحبق المفروم 
وجبنة البارميسان 
المبشورة. 

تسكب المعكرونة ضي 
طبق التقديم وتزين 
بالمزيد من أوراق 
الحبق وجبنة 
البارميسان المكشوطة. 








التحضير 

تقطع الدجاجة إلى 
مكعبات صغيرة وتوضع 
جانبا. توضع بعض 
التوابل مع مرق الدجاج 
في قدر كبيرة فوق نار 
قوية حتى الغليان. تخفف 
بعدها النار ويضاف الأرز 
المغسول إلى محتوى ر 
القدر. يحرك الكل جيدا 
ويطهى لمدة ٠١‏ دقيقة أو 
حتى يتم امتصاص كل 
المرق وينضج الأرز. 
يقلى الصنوبر في ملعقة 
طعام من الزيدة, ويوضصع 
جانبا. 


يرضق الخبز المحمئص 
في طبق التقديم: 
ويسكب فوقه مزيج الأرز 
المطهو. ترصف بعدها 
قطع الدجاج فوق الأرزء 
ويسكب اللبن الممزوج 


الكمية تكفي "١‏ أشخاص 


دجاجة واحدة؛ مطهوة 
ومنزوعة الجلد والعظام 
؛ أكواب من مرق 
الدجاج 

كوبان من الأرز الطويل 
نصف كوب من الصنوبر 





مع الثوم في الأعلى. 
يزين الطبق بالصنوبير 
العقلى. 

يمكن تناول هذا الطبق 
ساخناً أوفاتراً. 


ملعقة طعام من الزيدة 
رغيفان من الخبز 
العريي مقطعان إلى 
مربعات الواحدة منها 
5 سم ومحمصة 
أكواب من اللبن العادي 
فصان مهروسان من 
الثوم. 





التحضير 

يوضع اللحم في وعاء ويضاف 
إليه الملح والتوايل والبصل 
والبيضة والبقدونس والخبز 
المنقوع. يخلط الكل معاً. 
تحض ركرات صغيرة أصغر 
من الجوز وتقلى في الزيت ثم 
تصفى وتوضع جانيا. 

في قدر أخرىء توضع ؛الى 0 
ملاعق طعام من الزيت ويقلى 
فيها البصل. تضاف هريسة 
البندورة وبعض الملح وأوراق _ 
الحبق الطازج. يطهى الكل معاً 
للحصول على صلصة 


متوسطة الكثافة. 

تغمس كرات الدجاج في هذه 
الصلصة وتطهى لبعض 
الوقت. 

تسلق معكزوثة الفيتوقشيني 
تصفى من الماء وتقلى في 
القليل من الزيدة. ترصف 
وينثر فوقها القليل من جبنة 
البارميسان. ترصف بعدها 
كرات الدجاج والصلصة حول 
الفيتوتشيني. يقدم الطبق 
تباخنا بدكابة طبق رقييسي: 





الكمية تكفي " إلى ؛ أشخاص 


نصف كيلوغرام من لحم الدجاج المفروم 

بصلة صغيرة مغرومة ناعماً 

ملعتا طعام أوثلاث ملاعق من البقدونس المغروم 
ناعماء ملح وبهاروفلفل أبيض 

بيضة واحدة + نصف سندويش خبزافرنجي منقوع 
بقليل من مرق الدجاج 

زيت لقلي الكرات 


صلصة البندورة: بصلة واحدة مغرومة + كوبان أو 
ثلاثة أكواب من هريسة البندورة + ملعقتا طعام من 
الحبق الطازج + ؛الىه ملاعق طعام من الزيت. 
فتوتشيني (معكرونة) لتناولها مع الطبق. 


وطبخ لها 








الكمية تكفي 4 أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقيقة + 
التخليل 

مدة الطهو ١50‏ دقيقة + 45 
دقيقة للفاصوليا 


عليك تخصيص ثلاث 
وعليك بالتالي تحضير 
ضلعين من ست شرائح. 


يوضع ضلعا الغنم في 


الخل والزيت والبصل 
والأعشاب والفلفل 
الأسود. ويصب المزيج 
فوق لحم الغنم. يغطى 
الطبق ويوضع فضي البراد 
ويترك منقوعا لمدة ؛ 
يحمى الفرن مسبقا إلى 
٠‏ درجة مئوية. يخرج 
ضلعا الغنم من النقيع 
المخلل. ويشويان لمدة 





"٠‏ دقيقة 5١-١0(‏ دفيقة 
لكل 465١‏ غ). 1 
في غضون ذلك؛ تحضر 
الصلصة. يصفى السائل 
المخلل في طنجرة: 
ويضاف إليه الخل 
والمرق. يوضع المزيج 
على النار حتى الغليان» ثم 
يترك يغلي لمدة 7 
دقيقة. 

يقسم كل ضلع إلى 
نصفين ويقدم مع أوراق 
وسلطة الفاصوليا. يزين 
في الحصة الواحدة: 4٠١‏ 
وحدات حرارية. 4"غ من 
الدهن. 


(أي .بي .سي . سنديكيشن) 


سلطة الفاصوليا 
ينقع ١05؟غ‏ من الفاصوليا 
البيضتاء الضغيرة ظوال 
الليل. يحمى الفرن مسبقاً 
إلى 1٠١‏ درجة مئوية. 
تصفى الفاصوليا وتوضع 
في طبق مقاوم لحرارة 
الفرن. يضاف الماء إلى 
الطبق حتى يصل إلى ثلثي 
مستوى الفناصوليا ..تضناف 
إليه 1 فصوص ثوم:؛ و7 
ملعقتا طعام من القصعين 
المفروم. تضاف التوابل 
إلى الطبق ويسكب فوقه 
٠‏ مل (1 ملاعق طعام) 
من زيت الزيتون. يغطى 
الطبق ويطهى في الفرن 


لمدة 6غ دقيقة. 





البطاطا الرَحَشَيَة باللجم والسبانخ 


التحضير 

تثقب رؤوس البطاطا 
بالشوكة وتخبز ضي 
المايكرووايف حتى 
تصبح القشرة طرية 
وتنضج البطاطا . 

يقطع كل رأس بطاطا 
أفقياً إلى قسمين ويغفرف 


اللب منه. 

ترصف قطع البطاطا 
الفارغة ضي صينية. 
يوضع لب البطاطا 
المشوية في وعاء آخر. 
يقلى البصل مع الزيدة. 
ومعجون البندورة والملح 


والفلفل الأسود و؟ الى 4 
للحصول على الحشوة. 
يضاف السبانخ المطهو 
إلى المزيج ويخلطان معا . 
يضاف من ثم لب البطاطا 
المغروف إلى هذا 
المزيج. 


تحشى قطع البطاطا 
الفارغة هذه الجنثنوة 
وتنثر فوقها الجبنة. تخبز 
قطع البطاطا المحشوة 
في فرن حرارته 56١‏ 
درجة فهرنهايت حتى 
تذوب الجبنة. 





الكمية تكفي ٠"‏ إلى ؛ أشخاص 
”الى 8 رؤوس بطاطا متوسطة الحجم 
٠خ‏ من السبانخ المسلوق والمفروم 
٠غ‏ من اللحم المفروم + ملعقنة طعام من الزبدة أو 
الزيت 
ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
بصلة متوسطة مفرومة 
” الى 8 ملاعق طعام من جبنة الشيدارالممزوجة مع 
جبنةالغرويار 
ملح - فلفل أبيض 
“الى 4 ملاعق طعام من الماء. 























حم 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزيت 
والخميرة والملح والماء.يدعك 
الكل جيداً للحصول على 
مكان دافىّ حتى ترتاح وتغطى 
بقطعة قماش رطبة لمدة 
يخلط لحم الدجاج مع البصل 
والبندورة والفلفل الأحمر 
والأخضر والصنوبر والقليل من 
الملح ومسحوق الفلفل الأسود. 
يستعمل بعض الدقيق لرق 
العجينة إلى مستطيل كبير. 
تستعمل قطاعة البسكويت 
لتقطيع المستطيل إلى دوائر. 
تبسط الحشوة فوق دوائر 
العجين ويرش فوقها الصنوبر. 
تخبز القطع في فرن متوسط 
الحرارة حتى ينضج اللحم 
وتصبح العجينة وردية اللون. 
يمكن دهن القطع بالزيت قبل 


خبزها. 


الفاصوليا أأجوراع واتناضاع 


التحضير 

فى حال استعمال 
الفاصوليا المعلبة. تصفى 
وتغسل جيداً . توضع 
الفاصوليا في طبق 
السلطة مع اليصل والثوم 
والخل والبقدونس 
وعصير الليمون والبندورة 


0 3 
كل ااا 


ىم 


والفلفل وأوراق النعناع 
والملح والفلفل الحلو. 
يخلط الكل جيدا ويترك 
لمدة ساعتين أو ثلاث 
ساعات في الثلاجة . تقدم 
هذه السلطة مع أي نوع 
من اللحم أو السمك 
المشوي. 









التحضير 

يقلى الكراث في القليل 
من الزيدة لمدة 0 الى 7 
دقائق: ثم يخلط مع المرق 
في قدر كبيرة. يضاف 
البندورة وعصير الليمون 
والفلفل الأسود إلى القدر. 
يترك الكل فوق نار قوية 
حتى الغليان. تخفف 
بعدها النار ويترك محتوى 
القدر يغلي برفق لمدة 
الى ٠١‏ دقيقة تقريباً 
حتى ينضج الكراث. 


ملاحظة: يمكن إضافاة 
رأسين من البطاطا 
المقشرة والمقطعة إلى 
مكعبات: إلى الحساء. 









إلى مع الزبيب 


التحضير 

يغسل الأرز تحت المياه 
الباردة مرات عدة حتى 
تصبح مياه الغسل شفافة. 
يوضع كوبان ونصف 
الكوب من الماء في قدر. 
يضاف إليه الأرزورشة من 
الزعفران. تغلق القدر 
ويطهى الأرز لمدة ١7‏ 
دقيقة فوق نار خفيفة . 
ترفع القدر عن النار 
وتترك مغطاة لمدة ٠١‏ 
دقائق إضافية من دون 
فتحها أبداً. 

يضاف بعدها جوز الهند 
والزبيب المقلي إلى الأرز 
ويحرك الكل بواسطة 
الشوكة. 

يرش بعض الملح فوق 
الأرز بعد طهوه لمنحه 


التحضير 

تخلط المكونات الأربعة 
الأولى مع بعضها. 
يخلط البيض مع الحليب 
والزيت النباتي ويضاف 


الجافة. لاصقة حتى ينتفخ. 
يحرك الخليط لترطيب تقلب الفطائر إلى الجهة 
الدقيق. يجب أن يكون الأخرى لجعلها بنيّة. 
الخليط كثير الكتل. تقدّم الفطائر مع العسل أو 
يخبز المزيج فوق مصبّع ‏ شراب الكاراميل المركّز. 
ساخن أو في مقلاة غير 





11 ها 


التحضير 

يقشر اليقطين وينظف 
ويقطع إلى قطع كبيرة . 
يوضع الماء في قدر فوق 
النار ويسلق اليقطين مع 
ثم يهرس بواسطة خلاطة 
الطعام. ويضاف إليه 
الحليب وشرائح الخبز. 
يطهى الكل لمدة ٠١‏ دقائق 
فوق نار متوسطة. 

تضاف الزبدة المذوبة إلى 
الحساء ويقدم ساخناً. 


مللاحظه: 

يمكن تقديم القشدة 
الطازجة مع هذا 
الحساء. 

يمكن تقديم حساء 
اليقطين في رؤوس 
يقطين صغيرة مفرغة 
ومنظفة 











التحضير 

تقطع الجبنة إلى شرائح 
لإعداد حصص من ١٠٠غ‏ 
يفتت الخبز الطازج في 
خلاطة الطعام: ويضاف إليه 


التحضير 

يطهى الحساء قوق النار 
حتى يبدأ بالغليان. تخفف 
النار ويترك الحساء يغلي 
لمدة 8 دقائق إضافية. 
يضاف ربع كوب من 
القشدة الطازجة إلى 
الظتجرة: 

يضاف كوبان من الجزر 
المقطع إلى مكعبات 
صغيرة والمقلي. 

يزين الطبق بالبقدونس. 


ملااحظة: إذا أردت 
جحل الحساء كثيفا 
عليك قلي ٠0‏ + من 
الدقيق في +6١‏ من 
الزيدة. يضاف هذا 
المزيج إلى الحساء 
ويخلط معه جيدا 
حتى درجه الغليان. 


تغمس كل قطعة جبنة في 
الدقيق» ومن ثم في البيض» 
وبعدها في مزيج فتات 


تحفظ شرائح الجبنة ضفي 
قسم الت لتجليد من الثلاجة 
لمدة ساعة أو طوال الليل. 
يسخن الزيت فى مقلاة 

وتقلى فيه شرائح الجبنة 
حتى تصبح القشرة وردية 


اللون. 

ققدم شرائع الجبية مع 
السلطة الخضراء والإجاص 
المغلّف بالسكر المحروق. 
الإجاص المغلف بالسكر 
المحروق 





سلة الدجاج ! 


التحضير تضاف ملعقة طعام من حتى يجري امتصاص 
يقلى البصل في قدر في الدقيق إلى المزيج الماع العميق. 
مزيج الزيت والزيدة. السابق. يضاف لحم يضاف كوب من القشدة ١‏ تصفى رقائق العجينة 




















يضاف الكراث ويتابع الدجاج المقلي إلين الطازجة ويخلط الكل المقلية قوق محارم 
القلى. المزيج. معأ ورقية. تحشى سلال 


يضاف الفطر إلى الكراث تضاف ملعقة طعام من تقلى رقائق العجينة 
والبصل. يطهى الكل معأ مرق الدجاج أو مكعبان الجاهزة في الزيت. يجب 
حتى يجري امتصاص كل من مرقة الدجاج مع كوب الضغط بواسطة كوب على مالاحظة: تقدم هذه 
الماء. من الماء. يطهى الكل معاً وسطالعجينة أثناء القلي الوجبةةساختة. 

1 ل 5 1" - 1 
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يقلى الإجاص ضي الزيدة, 
ويرش فوقه السكر البني. 
يتابع القلي. وحين يظهر لون 
الكاراميل؛ ترفع المقلاة عن 
النارويقدم الإجاص مع 
السلطة. 


٠ 


تحضير القشدة 

المزيج زغبا. يضاف إليه السكر 
على مزيج أبيض ولامع وجامد 
على اللمس. 

يضاف شراب السكر المركز 
تدريجيا إلى محتوى وعاء 
الخلاطة. يتابع الخفق حتى 
يصبح مزيج الميرنغ باردا . 


تضاف الزيدة, بمعدل قطعة 
واحدة كل مرة» حتى يصبح 
المزيج قشدياً وأبيض اللون. 
يضاف ١٠١‏ غ من الشوكولا 
الباردة والمذوبة إلى الخليط. 
يخلط الكل معاً ويستعمل الخليط 
لوضعه بين طبقتي الجاتوه. 


تحضير الجاتوه 
يخفق بياض البيض في 





الخلاطة. يضاف إليه السكر 
تدريجيا للحصول على رغوة 
دبقة. 

يضاف مسحوق اللوز إلى 
المزيج ويخلط الكل بواسطة 
يوضع المحتوى في كيس 
القشدة المزود برأس للزينة 
ويسكب على شكل قطع 


فردية في صينية غير لاصقة 





أو فوق ورق البرشمان (ورق 
الجاتوه) الموضوع في قعر 
صينية عادية. 

قذخل الصينية لمدة 

60 الى ٠١‏ دقيقة إلى خرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت. زلا تفتحي الفرن 
أبدا للتحقق من الجاتوه: 
واكتفي بالنظر عبر نافذة 
الفرن). 

توضع طبقة من قشدة الزبدة 
بين قطعتي الجاتوه حين 
يبرد تماما. 

ينثر مسحوق الكاكاو فوق 
قطع الجاتوه قبل تقديمها . 
هذا الجاتوه خفيف جداً 


ولذين الطعم. 


٠ 
دقيقة. محتواها وردي اللون وتظهر‎ 7١ التحضير ومسحوق جوز الهند. ثم جانباً لمدة‎ 
يخفق بياض البيض في يوضع هذا المزيج في ثم يبسط بواسطة متن الفقاقيع في المعكرونٍ‎ 
مخفقة الجاتوه. وحين يبدأ قدر فوق النار ويحرك الملعقة فوق صينية غير تلصق حيتا معكرون معأ‎ 
بالتحول إلى رغوة بيضاء: على الدوام بواسطة لاصقة أو فوق صينية بواسطة مربى المشمش أو‎ 4 « 
يضاف إليه السكر تدريجياً ملعقة خشبية. يترك فوق مكسوة بورق البارشمان الشوكولاته المذوبة.‎ 5 2 | ١) 
(ورقالجاتوم). تغمس جهة من المعكرون‎ ١ ٠١ إلى‎ ١6 شرطمتابعة الخفق على النارلمدة‎ 8 
ب الدوام حتى الحصول على دقيقة حتى يسخن جيداً. تدخل الصينية إلى فرن في الشوكولاته المذوبة‎ - 


« مزيج لامع وكثيف ودبق. بعدها يضاف مسحوق حرارته ٠٠١‏ درجة ويرش القليل من الفستق 
0 يضاف برش الليمون الفانيلا ويترك المزيج فهرنهايت حتى يصبح الحلبي المطحون فوقها . 


7 








الكمية تصنع ٠١‏ إلى "٠‏ ؛ أكواب من مسحوق جوز الهند 
حبة من المعكرون ملعقة صغيرة من برش الليمون 
رشةفانيلا 


كوب من بياض البيض (بياض 7 بيضات) << شوكولاته مذوبة 
٠‏ فناجين قهوة من السكر فستق مطحون للزينة. 


8 7 
/ 
اليحلتل 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


شرائج الساوع 


التحضير 

تدهن شرائح السلمون بزيت الزيتون. ثم 
تبسط حشوة الفستق فوق الشرائح. 
ويسكب المزيد من زيت الزيتون فوق كل 
بعدها توضع شرائح السلمون في طبق 
زجاجي مقاوم لحرارة الفرن أو صينية 
غير لاصقة وتخبز لمدة 8 الى١٠١‏ دقائق 
في فرن حرارته 70" درجة فهرنهايت. 


يقدم الطبق مع الصلصة والبروكولي 
المقلي والجزر المقلي بعد سلقهما . 
ويستعمل قسم من الطبقة العلوية 
المذكورة أعلاه ويضاف إليه المزيد من 
زيت الزيتون لمنحه قوام الصلصة . 








_# ب 
ااقاليكق 


التحضير 


والفلفل الأبيض والبصل 
وجبنة البارميسان 
والبقدونس. 

ترصف بعدها طبقة 
أخرى من شرائح 
النطاطًا وحكرر العملينة 


ترصف طبقة من شرائح نفسها كما في السابق. 
البطاطا في صينية غير توضع طبقة ثالثة من 


لاصقة أو في طبق 
زجاجي مقاوم لحرارة 
الفرن. 

يرش فوقها الملح 


البطاطا ومن ثم طبقة 
رابعة شرط تكرار 
الخطوات نفسها. 


يصب كوبان ونصف 





ا 1 


الففب ١١‏ لفق قر 


الكوب من القشدة فوق 
البطاطا وتدخل 
الصينية لمدة 50 الى 
دقيقة إلى فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت 


وردياً والبطاظا تاضجة: 


ملاحظة: هذا الطبق 
ممتاذ مع أي نوع من 
أطباق اللحم أو الدجاج 
أو السمك. 


الكمية تكفي ” إلى / أشخاص 


»الى / رؤوس متوسطة من 
البطاطا مقشرة ومقطعة إلى 
شرائح متوسطة الكثافة 
بصلتان متوسطتان مفرومتان 
باقة من البقدونس المفروم 
كوبان ونصف الكوب من القشدة 
الطازجة 

ملح وغلفل أبيض 

نصف كوب من جبنة 
البارميسان. 


الجس بالفاكهّة الوجففة 
٠ «٠9 ٠‏ 


التحضير 

يغسل ديك الحبش ويجفف 
على المحارم الورقية. ينثر 
الملح والفلفل الأبيض ذوقه 
وداخل تجويفه. 


إعداد الحشوة 

يوضع لحم صدر الحبش 
في خلاطة الطعام. تضاف 
إليه القشدة الطازجة وبعض 
الملح والفلفل الأبيض. 
يوضع اللحم المغسول فضي 


وعاء. ويضاف إليه الجوز 
والمشمش والكستناء 
المفرومة. 

في وعاء آخرء يخلط ٠٠١‏ غ 
من الزيدة مع إكليل الجبل 
الحبش بمعجون الزيدة 
تحت الجلد . 

ديك الحبش. تربط أرجل 
الحبشر معاً ويدهن سطحه 
بالمزيد من الزبدة المذوية. 


يحضر مهد من المطيبات 
أو ألملهم (ونامناه00 فى 
القدر الخاصة بالحبش. 
يوضع مكعبان من مرقة 
الدجاج مع ثلاثة أكواب من 
الماء. 

يوضع الحبش في القدر من 
دون غطاء ويطهى لمدة ٠١‏ 
الى 4١‏ دقيقة في فرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت. 

يوضع الغطاء أو ورق 


الكمية تكفي 
٠‏ إلى ١١‏ شخصاً 


نصف كيلوغرام من صدر 


الحبش 
٠خ‏ من المشمش 
المجفف المقطع إلى 


الطهو لمدة " ساعات» 
الموجودة في قعر القدر 
لتبليل الحبش من وقت 
إلى اخو 

بعد " ساعات:؛ يتم اختبار 


أرياع 

٠غ‏ من الجوز 

٠٠غ‏ من الفستق 

٠خ‏ من الكستناء 
المسلوقة والمقشرة 
نصف كوب من القشدة 
الطازجة 


الحبش للتأكد من نضوجه 
وذلك بلمس صدره بواسطة 
الإصبع. إذا كان اللحم طرياً 
عند اللمسء يعني أنه نضج. 
تصفى الصلصة ويقدم 
الحبش مع الخضار المغطاة 
بالسكر المحروق على النحو 


ملعقة طعام من الملح 
٠غ‏ منالزيدة 
ممزوجة مع نصف ملعقة 
صغيرة من إكليل الجبل 
للحصول على معجون 
ديك حبش وزنه ؛ 
كيلوغرام. 


التالي: يوضع ٠‏ الى 0/اغ 
من الزيدة في مقلاة ويقلى 
فيها الجزر والمشمش 
والكستناء والأناناس. 
تضاف ملعقة طعام من 
السكر البني. يخلط الكل 


اغ من الكستناء المسلوقة والمغرومة؛ ملعقاة صغيرة من السكر 
كوبان من عصير الطهو المستخرج من الحبش 
يوضع الكل فوق النار حتى يغلي لمدة” دقائق ثم يخلط بواسطة خلاطة الطعام. 


ملاحظة: يمكن استعمال أوراق إكليل الجبل الطازجة لتزيين الحبش. 
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إعداد قشدة الزيدة 
يخفق بياض البيض ني 
مخفقة 3 الجاتوه حتى يصبح 
أبيض وزغباً. 

يطهى السكر والماء في قدر 
فوق النار ويضاف شراب 
السكر تدريجياً إلى مزيج 
المرينخ. 


ار وخفيفاً اننا 
تضاف الزبدة إلى هذا 
الخليط يمعدل قطعة واحدة 
كل مرة فيما لا تزال 
المخفقة قيد التشغيل. 

يتم الحصول أخيرا على 


قشدة زبدة زغبة وخفيفة. 


ملاحظة: يمكن إضافة 


أي منكه مثل الفانيلا 
أو برش الليمون إلى 
هذه القشدة. 


تحشير الجاتوه. 
الخلاطة الكهربائية 0 ان 
يصبح أبيض وكثيفاً. .ثم 
يضاف إليه السكر تدريجياً 


للحصول على مزيج دبق. 
يضاف مسحوق اللوز 
ويتخلط الكل بواسطة ملعقة 
يوضع المزيج في كيس 
القشدة ويسكب قوق ورق 
البرشمان (ورق الجاتوه) في 
شكل دائري للحصول على 
اسطوانتين. 

تدخل الصينية لمدة ساعة 
كاملة إلى فرن حرارته 7٠١‏ 
درجة فهرنهايت حتى ينضج 
الجاتوه ويجمد . 

توضع طبقة من قشدة 
الزيدة بين الاسطوانتين 
وحول حواف الجاتوه. يزين 
الجاتوه باللوز المعحمص 
والمطحون ويرش فوقه 
السكر قبل تقديمه. 








الكمية تكفي 


٠‏ إلى ١١‏ شخصاً 


لق من اتن لعن رمات 1١‏ بلاق 
٠٠"غ‏ من السكر 

5خ من اللوز المقشر مطحون مع 75 اغ من 
السكر التناعم للحصول على مسحوق اللوز 

٠غ‏ من الحليب 

٠غ‏ من شرائح اللوز المحمصة والمهروسة 
سكر ناعم للزينة. 


قشدة الزيدة (الكريما) 

٠غ‏ من السكر 

دلااغ من بياض البيض (بياض ه الى " 
بيضات) 

٠""اغ‏ من السكر مغلية مع 5/غ من الماء في 
حرارة ١٠١٠١‏ درجة متويهة 

٠خ‏ من الزيدة في حرارة الغرفة. 





جانوه بالفاكمّة الوجففة 


تحفق 0 يدة مع السكر 
الناعم حتى الحصول 
على مزيج قفشدي 
وخفيف. 

يضاف البيض؛ بمعدل 
بيضة واحدة كل مرف 
ويتابع الخفق بواسطة 
خفاقة الجاتوه. 

يضاف الدقيق والباكينغ 
باودر ومسحوق الزنجبيل 
والقرفة والفلفل الأبيض. 
تصفى الفاكهة من الماء 
وتخلط مع العجينة 
السائقة: 

يوضع ورق البرشمان في 
قعر قالب جاتوه دائري 
قطره 78 سم. 00 


يحون القرن مسيقا إلى 
حرارة ١0١‏ درجة 
فهرنهايت ويخبز فيه 
الجاتوه لمدة ساعة 
يغطى الجادوه بودقٍ 
عملي الخبز لتفادي 
الاحتراق. يجب متابعة 
الخبز إلى أن يخرج ‏ 
العود الخشبى نظيفاً 
بعد غرزه في الجاتوه . 
يوضع الجاتوه خارج 
الفرن حتى يبرد ثم 
يغلف بعجينة المرصبان 
بعد دهن قالب الحلوى 
بمريى المشمش حسب 
الرغبة. 


الكمية تكفي ٠١‏ 
إلى ١١‏ شخصاً 


٠خ‏ من الزبدة 
كوب ونصف الكوب من 
السكرالتناعم 

؛ بيضات 

كوبان من الدقيق 
ملعقة صغيرة من 
الباكينغ باودر 
ملعقة صغيرة من 
مسحوق الزنجبيل 
ملعقة صغيرة من 
القرفة 

رشةمن الفلفل 


الأبيض. 





لورتة 


التحضير 

تذوب زبدة المرغرين ضفي 
فعر صينية دائرية غير 
لاصقة قطرها 78الى١٠‏ 


سم ء 

يبسط السكر البني فوق 
المرغرين. 

ترصف قطع التفاح في 
طبقتين أو ثلاث طبقات 
فوق السكر البني شرط 
رش المزيد من القرفة بين 
الطبقات. 

يغطى سطح التورتة 
بطبقة سميكة من العجينة 
الجاهزة وتثقب هذه 
العجينة بواسطة الشوكة. 
تخبز التورتة لمدة 00 
الى ٠١‏ دقيقة في فرن 
حرارته 55١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تبدأً 
الفقافيع بالظهور حول 
حواف الصينية ويصبحٍ 
سطح التورتة ورديا جدا. 
ا 
وتترك جائياً لمدة ٠‏ 


مطبخ لها 


التفاح 


دقائق؛ ثم تقلب حتى 
يصبح التفاح في الأعلى. 
تقدم التورتة مع القشدة 
الطازجة أو البوظة: شرظط 
تناولها فاترة. 


الكمية تكفي 
إلى ه أشخاص 


6غ من زبدة 
المرغرين أو الزيدة 
القليلة الدسم 

الى 8 تفاحات 
خضراء مقشرة 
ومقسمة إلى 4 

نصف كوب من السكر 
البني 

٠غ‏ من العجينتة 
الجاهزة /962(1 911 
ملعقة صغيرة من 
القرفة. 





الحشوة 

كوب من الزبيب 
الأصفر وكوب من 
الزييب الأسود 
متقوعان في الماء 
لمدة 4" ساعة على 
الأقل 

نصف كوب من قشر 
البرتقال والليمون 
المحلى 

نصف كوب من الكرز 
المجاد الأحمر 
والأخضرالمغروم 
كوب من عصير 
البرتقال 

برش ليمونة واحدة. 





الآمبرة ديا 


التحضير 

تخلط المعكرونة مع 
الأناناس والفلفل 
الأخضر والأحمر 
ولحم السرطان 

وعاء كبير. 

يخلط المايونيز مع 
القشدة والخردل 
وعصير الأناناس 
والملح والفلفل ضفي 
وعاء آخر. 

يخلط المزيجان مع 
بعضهما ويرصف الكل 
في طبق التقديم. يزين 
الطبق بالمزيد من 
شرائح الأناناس. وينثر 
فوقه الفول السوداني 
ويقدم بمثابة نوع من 
السلطة. 


مالاحظة: يمكن 
زيادة مقدار عصير 
الأناناس حسب 
الرغبة. 

يمكن استعمال الفول 
السودائي المطحون 
بدل الحبات الكاملة. 





التحضير 

يوضع الدقيق شي وعاء كبير 
ويضاف إليه الماء والخميرة 
والسكر والزيت والملح. 
يخلط الكل جيدا ثم يدعك 
باليد أو باستعمال خلاطة 
الطعام الكهريائية للحصول 
تحول العجينة إلى كرتين 
وتترك مغطاة لمدة ٠١‏ 
دقائق إلى ١6‏ دقيقة حتى 
بمساعدة القليل من الدقيق 


الكمية تصنع 
؟ إلى 1١‏ رغيفاً 


ه أكواب من الدقيق 
كوب ونصف الكوب من 
المياه الفاترة 

ملعقتا طعام من 
الخميرة الفورية 
كوب وريع الكوب من 
السكر 

من الملح 

نصف كوب من الزيت 
كوبان ونصض الكوب أو 
ثلاثة أكواب من 
الطحيناة 

كوب أوكوب ونصف 
الكوب من السكر 
ملعقتان صغيرتان من 
القرفة. 





حتى تصبح دائرية ورقيقة 
قدر الإمكان. 

يخلط في وعاء منفصل 
الطحينة والسكر والقرفة. 
إحدى دائرتي العجينة. 
يفتح ثقب في وسط الدائرة 


الكبيرة. وتلف العجينة بعناية 


من الوسط إلى كل الحواف, 
بحيث يتم إخراج العجين من 
الوسط إلى الخارج. 
تستعمل الأصابع للضغط 
برفق على العجينة الملفوفة 
على شكل نقانق. تقطع كل 
عجينة ملفوفة إلى 1 أو ٠‏ 
قطع. ترق بعدها كل قطعة 
على سطح مكسو بالدقيق. 
ثم تقلب إلى الجهة الثانية 
وترقٌ مجدداً لجعل العجينة 
مسطحة ورفيقة. توضع 
الخبز وتترك حتى ترتاح 
الفرن. تخبز قطع العجين 
في فرن حرارته 40٠‏ درجة 
فهرنهايت حتى تصبح بنية 
ذهبية. ويجب الانتباه لعدم 


حرق الجهة السفلية للعجين. 


خة ٠‏ 3 الإستحسن 
تناول هذا الخبزبعد 
ساعتين إلى “ساعات. 
ويمكن تناول هذا الخبز 
اللذين مع الشاي أوالقهوة 
أشناء الفطور. 








- 
الل اا 


التحضير 

ينزع الجلد عن صدور 

في لحم الدجاج بواسطة 
السكين. 

تقلى قطع الدجاج في مزيج 
الزيت والزبدة حتى تصبح 
وردية اللون. يرش فوقها 
الملح والفلفل الأبيض. 

في حال وجود الكثير من 


9 


2ق 


الزيت في القدر؛ يجب 
التخلص منه والإبقاء فقط 
على ربع كوب من الزيت. 
تضاف القشدة الطازجة 
وعصير الليمون والخل 
وبرش الليمون ويخلط الكل 
معا. 


يضاف الملح والفلفل 
تسكب هذها لقشدة فوق 





قطع الدجاج:؛ وتنثر فوقها 
جبنة البارميسان. تخبز 
قطع الدجاج في فرن 
حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايات (لمدة ٠١‏ 


الى0” دقيقة) حتى ينضج 


اللحم وتصبح الصلصة 
كثيفة. 


ترصف قطع الدجاج في 


الكمية تكفي / 
إلى ٠١‏ أشخاص 


٠الى؟١‏ صدردجاج 
من دون الجلد 

زيت وزبدة لقلي قطع 
الدجاج 

برش ليمونة واحدة 
ملعقتا طعام من عصير 
الليمون 

ملح وفلفل أبيض 

ربع كوب من جبنة 
البارميسان 

ملعقتا طعام من الخل 
الأبيض. 


تصف ا قو 
من الكتل ثم تصب فوق قطع 
الدجاج ويقدم الطبق مع 
البطاطا أو المعكرونة. 


سلطة فَرَارب الباذنجان 


التحضير 

يقطع كل رأس باذنجان 
إلى نصفين؛ شرط الإبقاء 
على العنق. 

يغرف لب كل رأس 
باذنجان شرط ترك سم 
واحد من اللب داخل كل 
قطعة باذنجان. 

ينقع الباذنجان في المياه 
المملحة لمدة نصف ساعة 


لأحفاظ على لوته الأبيض 
ثم يصفى من الماء 
ويجفف بواسطة محرمة 
قبل قليه في الزيت حتى 
يصبح وردي اللون. 

يقلى لب الباذنجان 
المغروف فى الزيت تقنيتة 
بعد تقطيعه إلى مكعبات 
صنعيرة: 

يوضع الخيار مع البندورة 


والبصل والحمص 
والفاصوليا ومكعبات 
الباذنجان في وعاء. 
تخلط هذه المكونات مع 


الكمية تكفي ٠١‏ 
إلى ١١‏ شخصاً 


رأسان مفرومان من الخيار 
" الى "' رؤوس مفرومة من 
البندورة 
الحمراء(الطماطم) 

> الى ٠‏ بصلات خضراء 
مفرومة 

كويان من الحمص المسلوق 
كوب من الفاصوليا الحمراء 
المسلوقة أو علبة من 


الفاصوليا الحمراء مصفاة 
ومغسولة 

5 الى " رؤوس متوسطة من 
الباذنجان 

بضع حبات من الزيتون 
الأسود 

أوراق حبق 

أورأس فلفل أحمر مفروم 
ناعما 

رشة بهارأسود 

٠‏ غرام من جبنة الفيتا 


القليلة الملح والمقطعة إلى 
مكعبات. 


الصلصة 

نصف كوب من عصير 
الليمون 

كوب من زيت الزيتون 
ملعقة طعام من الكمون 
ملعقة صغيرة من الملح 
تخلط هذه المكونات مع 
بعضها للحصول على 
صلصة كثيفة. 





مطبخ لها 


العفك [/6تول) 
بالمربى والقشدة 


تحضير القشدة 

يغلى كوب ونصف الكوب من 
الحليب في قدر فوق النار. ثم 
ترفع القدر عن النار وتوضع 
جا نا 


يخلط البيض مع السكر 
ودقيق الذرة في وعاء. 


يستعمل نصف كوب من 
الحليب لتذويب المزيج. 
الحليب وتعاد القدر مجدداً 
إلى النار. يطهى المزيج حتى 
تظهر الفقاقيع. ترفع القدر 
عن النار وتضاف الفانيلا إلى 
طبق مسطح ويغطى ويترك 
حتى يبرد تماما. 
التحضير 

الى 7١‏ سم من العجينة 
الجاهزة. ثم يقطع إلى 


شرائح طويلة عرضها " سم 
يبسط مربى الفريز 
(الفراولة) فوق العجينة. 
تبسط القشدة 2192095 
62235 قوق المربى. 


تطوى شرائح العجين مثل 
الضفيرة بحيث تتشابك 


يدهن سطح العجين بمزيج 
الحليب وصفار البيض. 
يخبز العجين في خرن 
حرارته 14" درجة فهرنهايت 
حتى ينتفخ ويصبح وردي 
اللون. 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


٠ه‏ "غ من العجينة الجاهزة 0١ل962‏ 9117 
وصفة من القشدة 9601221519 2159015 
؛ الىه ملاعق طعام من مربى الفريز 


(الفراولة) 
صفاربيضة واحدة + ملعقاة صغيرة من 
الحليب. 


161-2515 2190019 
كوبان من الحليب 

ربع كوب من السكر 
“'بيضات 

ريع كوب من دقيق الذرة 
رشة فانيلا. 





اللسكويت 
بالقشدة والجوز 


3 لتحضير 


ل 
توزيعها إلى كرتين. 

يرش الدقيق فوق سطح الطاولة 
وتحول إحدى كرتي العجين إلى 
مستطيل طوله ١6‏ إلى ٠١‏ سم. 


ده تفتح شة دن 


0 

فوق الجهة الطويلة من 

المستطيل. 

ثم يقطع المستطيل إلى قطع 
صغيرة بحجم قطع البسكويت 


وتلف. يدهن سطح كل قطعة 
ببياض البيض المخفوق 
والمزيد من الجوز. 

يوضع البسكويت في صينية 
الثلاجة لمدة ٠١‏ دقيقة. 

تدخل الصينية إلى فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت حتى 
يصبح سطح البسكويت وردي 
اللون ناضجاً . 


حين يبرد البسكويت تماماً ينثر 


فوقه السكر الناعم ويمكن 
تقديمه مع الشاي أو القهوة. 


الكمية تكفي 8 إلى ٠١‏ 
القطاسى 


كوب من القشدة 
الطازجة 

ثلاثة أرباع الكوب من 
الزيدة المذوبة 
ملعقة صغيرة من 
الباكينغ باودر 

كوبان من الدقيق أو 
أكثر عند الحاجة 
للحصول على عجينة 
طرية. 





الحشوة 


بياض بيضتين 
نصف كوب من السكر 
الناعم 

ةنيم 

فانيلا. 

يخلط الكل معاً 
للحصول على مزيج 
المرنغ الأبيض 
والكثيف 

كوب من الجوز 
المفروم خشناً. 





اءم 


لروفكسيال 


التحضير 


يفتح شق في جسم كل 
حبة قريدس. ثم يغرز 
ذيل القريدس في وسط 
الجسم. 

تقلى حبات القريدس 
فى مقلاة غير لاصقة 
مع القليل من الزيت. 
بعدها يضاف الثوم إلى 
الكزيرة. ثم يضاف 
الكل معاً. 

تضاف رشة من البهار 
الأبيض وبعض الملح. 
تقلى البطاطا في مقلاة 
أخرى حتى تصبح 
نصف ناضجة. ثم 
تخلط مع اليندورة 
المفرومة والبقدونس 
وعصير الليمون وتقدم 
مع القريدس. 

يزين الطبق بأوراق 
الروكا وشرائح 
البندورة. 





الكمية تكفي 
؛ إلى ه أشخاص 


5 رؤوس بطاطا 
مقطعة إلى 7 
مكعبات صغيرة: 
مقلية وموضوعة 
جانيا 

كيلوغرام من 
القريدس المقشر 
والمحتفظ بذيوله 
" الى "' رؤوس من 
البندورة 
(الطماطم) 
المقطعة إلى _ 
مكعبات صغيرة 

؟ الى ١‏ قفصوص 
مهروسة من الثوم 
نصف باقة من 
الكزبرة المفروماة 
ريع باقة من 
البقدونس 

” الى ” مالاعق 
طعام من عصير 
الليمون. 

















تحضير صلصة اللحم 
يقلى البصل مع الزيدة 
لمدة ٠١‏ دقائقء ثم يضاف 
إليه الجزد والكرضر.. يقلن 
الكل لمدة ٠١‏ دقائق 

الاح ويكرك الكل قوق 
النار لمدة ٠١‏ دقائق 


أخرى. تضاف صلصة 
البندورة ومعجون البندورة 
والملح والفلفل. يترك 
محتوى القدر يغلي برفق 
فوق النار لمدة ٠١‏ دقيقة. 
يضاف الماء وورقتا الغار 
والحبق إلى القدر. يتابع 
الطهو حتى تصبح 





الصلصة كثيفة . تنزع ورقتا 
الغار من القدر وتترك 
الصاصة جانناً. 


يقلى الدقيق في قدر مع 
الزيدة. يضاف الحليب 
تدريجياً إلى القدر شرط 
التحريك باستمرار 
للحصول على صلصة 
قشدية. يضاف الملح 


إعداد اللازانيا 

توضع رقاقات اللازانيا في 
مياه مملحة ومغلية. ثم 
تترك اللازانيا تغلي فوق 
النار لبضعة دقائق؛ وترفع 
بعدها من الماء المغلية 
وتوضع في مياه باردة. 





تصفى اللازانيا على 
محارم المطبخ. 

يدهن قعر صينية حجمها 
1لا 8 سم بالقليل من 
الزيت. يرصف فيها اللحم: 
ومن ثم طبقة من اللازانياء 
وفوقها طبقة من اللحم, 
ومن ثم طبقة من الصلصة 
البيضاء؛ وطبقة من 
الجبنة. يعاد تكرار هذه 
الطبقات حتى استعمال كل 
المكونات؛ على أن تكون 
جبنة الموزاريلا في 
الأعلى. 1 
تدخل الصيتنية لمدة :8 
دقيقة إلى فرن حرارته 
60 درجة فهرنهايت حتى 
تبدأ الفقاقيع بالظهور من 
المعكرونة وتذوب الجبنة. 














التحضير 

تهرس جبنة الفيتا ويضاف 
إليها مزيج الجبنة المتتوعة 
والصعتر والبيضة والفلفل 
الأسود والبصلة والفلفل 
الحلو. يخلط الكل معاً 
للحصول على الحشوة. 
تفتح العجينة الجاهزة إلى 
مستطيل كبير وتقطع إلى 


مريعات من دالى 1 سم. 
تدهن حواف المربعات 
بالماء ويحشى كل مربع 
بملء ملعقة طعام من حشوة 
الجبنة. تثبت حواف العجينة 
على بعضها بالضغط جيداً 
عليها. 

يدهن سطح العجين بصفار 
البيض وتخبز الفطائر ضفي 


فرن حرارته 76؟درجة 
الفطائر وتصبح وردية اللون. 
في حال تحضير الفطائر 
قبل فترة وحفظها في قسم 
التجليد من الثلاجة؛ يجب 
نقلها مباشرة من الثلاجة 
إلى الفرن للحصول على 
نتائج جيدة. 


ال ضير 

تخلط محتويات كل عجينة في 
خلاطة الطعام الكهربائية 
للحصول على عجينة طرية. 
تلف كل عجينة بورق النايلون 
اللاصق وتحفظ فى الثلاجة 
لعدة + ؟دقيقة " 


تؤخذ قطعة من عجينة 


الشوكولاته وتحول إلى شريط 
طويل. تؤخذ قطعة من العجينة 
البيضاء وتحول أيضاً إلى شريط 
طويل. توضع القطعتان بمحاذاة 
من عجينة الشوكولاته فوق 
القطعة البيضناء وشريظ منغ 


الشوكولاته. تثبت القطع جيداً 
فوق بعضها للحصول على شكل 
مربع, ثم يقطع المريع بواسطة 
السكين للحصول على قطعتين 
ملونتين من البسكويت. تخبز 
قطع البسكويت في فرن حرارته 
0 درجة فهرنهايت حتى 
تصبح وردية اللون قليلاً. 


الكمية تكفي ١5١‏ إلى ٠١‏ شخصاً 
عجينة الشوكولاته 


كوب ونصف الكوب من الدقيق 

+ نصف كوب من مسحوق الكاكاو 
كوب من الزيدة في حرارة الغرفة 
ثلاثة أرباع الكوب من السكر 
الناعم 





بيضة واحدة 
رشة فانيلا. 


العجينة البيضاء 

كوبان من الدقيق 

كوب من الزيدة في حرارة الغرفة 
نصف كوب من السكر الثاعم 
بيضة واحدة: رشّة فانيلا 


سابليه با 


الكمية تكفي ١5‏ إلى ٠١‏ شخصاً 


كوب ونصف الكوب من الدقيق 

+ نصف كوب من مسحوق الكاكاو 
كوب من الزيدة في حرارة الغرفة 
ثلاثة أرباع الكوب من السكر 
الناعم 

بيضة واحدة. 





كتلانه 


التحضير 

يوضع الدقيق ومسحوق 
الكاكاو والسكر في 
خلاطة الطعام. تقطع 
الزبدة إلى قطع صغيرة 
وتضاف إلى المزيج في 
الخلاطة. يضاف بعدها 
مسحوق الفانيلا 
والبيضة. يخلط الكل حتى 


فى زاوية واحدة من وعاء 
الخلاطة. وإذا بقيت 
إضافة القليل من الزيدة. 
تحفظ العجينة في 
الثلاجة لمدة "١‏ دقيقة. 
يرش بعض الدقيق على 
سطح الطاولة؛ وترق العجينة 
بواسطة الشوبك للحصول 
على مستطيل سبماكثه 
سنتيمتر واحد . تستعمل 
قطّاعة البسكويت لتقطيع 
المستطيل وتوضع قطع 


مدهونة بالزيدة وتخبزلمدة 
"٠‏ دقيقة في غفرن حرارته 
0 6درجة فهرنهايت. 
حين تبرد قطع السابليه 
تماماء تذوب الشوكولاته 
وتبسط على قطعة 

قطعة سابليه أخرى فوق 
الشوكولاته بحيث تلتصق 
القظعتان جيداً :تنثر يقية 
الشوكولاته بواسطة 
الملعقة فوق قطع 
السايلية: 











التحضير 

تقلى شرائح الفيليه في 
مريج الزيدة والزيت 
الساخن لمدة ” إلى ؛ 
دقائق. ترفع الشرائح من 
المقلاة وتوضع جانباً ضي 
مكان مغطى. 

يقلى البصل والثوم في 
المقلاة نفسها باستعمال 
الفطر والبقدونس 
والخردل والصعتر 
والكزبرة والكزيرة 
المجففة وإكليل الجبل. 
يضاف ماء الفطر ومرقة 


















الدجاج إلى القدر. ويطهى 
الكل لمدة 5 إلى دقائق. 
يوضع محتوى القدر في 
خلاطة الطعام الكهربائية 
ويهرس ناعما. تضاف 
القشدة الطازجة ويتابع 
الهرس. كما يضاف الملح 
عند الحاجة. 

توضع هذه الصلصة في 
قدرء وترصف فوقها 
شرائح الفيليه. ثم توضع 
القدر فوق النار حتى 
يسخن محتواها. 

يقدم هذا الطبق ساخناً 
مع البطاطا المقلية. 





وطبخ لها 


9 





تحضير الصلصة 
تغلى مرقة الدجاج مع 
الخضار المذكورة أعلاه حتى 


3 


الدقيق والزيدة. يضاف من ثم 
معجون البندورة ([الطماطم) 
الحصول على صلصة. 
تستعمل مطرقة اللحم 
لتسطيح صدور الدجاج قبل 
بسط مزيج الجبنة القشدية 
فوق كل صدر. تلف الصدور 


فت الدجاج بالجبنة 


في شكل لفافات وتربط جيداً 
بواسطة الخيط قبل قليها في 
القليلمن الزيت حتى تصبح 
وردية اللون م نكل الجهات. 
تخرج اللفافات من المقلاة 
وترصف في صينية وتخبز 
لمدة ٠٠١‏ دقيقة أو أقل في غرن 


١‏ لو 
حرارته 6١‏ درجة فهرنهايت 
تى تصبح اللفافات وردية 
اللون وداخلها ناضج. ينزع 
الخيط عن كل لفافة. وتقطع 
كل واحدة إلى قطعتين.تقدم 
قطع الدجاج مع الصلصة 

المحضرة والخضار. 










الكمية تكفي ” إلى / أشخاص 






"إلى 8 صدورد جاج مع جلدها 


نصف كيلوغرام من الجبنة القشدية 
صفار بيضتين 
فصان من الثوم 


زيت لقلي اللفافات. 


الصلصهة 


٠غ‏ من الدقيق و١٠8غ‏ من الزيدة (تذوب الزيدة 
في قدر. يضاف إليها الدقيق ويخلطان معاً لمدة 
"الى دقائق حتى تفوح من الدقيق رائحاة 
طيبة). 

؛ أكواب من مرقة الدجاج 

عود من الكرفس مفروم 

ورققة غاروراس صغيرمن الثوم 

رأس بندورة (طماطم) مفروم 

بصلة واحدة مفرومة 

” الى “احبات من الفلفل الحلو 

عود من الكراث المفروم 

ملعقتا طعام من الكاتشاب. 


جاتوه بالشوكولا 


التحضير 

يدهن قالب الجاتوه 
بالزبدة ويرش فوقه 
الدقيق. يرج القالب 
للتخلص من الدقيق 
الفاكض. 

المغلي ومسحوق القهوة 
السريعة التحضير في 
وعاء صغير. ويحرك الكل 
حتى يمتزج جيدا . 

تخفق الزيدة مع السكر ‏ 
وقشديا. يضاف البيض 
تدريجياً شرط الخفق 
جيداً بعد كل إضافة. 
ينقل المزيج إلى وعاء 
كبير. ويضاف إليه مزيج 
الشوكولاته. يخفق الكل 
حتى يمتزج جيدا . 
المكونات مع القشدة 
الرائبة. يحرك الخليط 
حتى يمتزج تماما ويصبح 
المزيج ناعما. 

يسكب المزيج في قالب 
الجاتوه ويخبز في الفرن 
لمدة 0؛ إلى 5١‏ دقيقة أو 






نظيفا بعد غرزه ضفي 
الجاتوه. 1 
يترك الجاتوه حتى يبرد 
لمدة ٠١‏ دقائق قبل قلبه 
فوق مصبع حديدي. 
يزين الجاتوه بصلصة 
الشوكولاته ويقدم مع 
العصير أو الشاى أو 
البوظة أو الفواكه. 


صلصة الشوكولاته 
٠‏ خ من الشوكولاته 
السوداء مقطعة (النصف 
محلاة) 

ع الكوب من القشدة 
الطازجة 

ملعقة صغيرة من الزيدة 
تسخن القشدة فوق النار 
الى درجة الغليان ثم تطفاً 
النار ونضيف قطع 
الشوكولاته ونحرك المزيج 
داخف حتى ينول الى 
صلصة داكنة. بعدها تزاد 
الزيدة ويبحرك المزيج 
مجدداً ويترك جانباً لمدة 
« الى ٠١‏ دقيقة قبل سكبه 
فوق الجاتوه. 





الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


٠غ‏ من الشوكولاته 
السوداء (النصف محلاة) 
كوب من الماء المغلي 
ملعقنتان صغيرتان من 
القهوة السريعة التحضير 


(تسكافيه) 

٠5خ‏ من الزبدة الطرية 
كوب وريع الكوب من 
السكر 

*“بيضات 
كوب ونصف الكوب من 
الدقيق الذاتي الانتفاخ 


)نا0ل3 دابااح اهام 233( 
كوب من الدقيق العادي 
ملعقة صغيرة من 
بيكريونات الصودا 

ملعقة صغيرة من القرفة 
ثلثا الكوب من القشدة 
الرائية 2196001 20101 . 


حرارة الفرن: "65٠‏ درجة 


فهرنهايت 

مدة الطهو: ه؛ الى ٠ه‏ 
دقيقة 

قالب جاتوه قطره ٠١‏ إلى 
5 سم مدهون بالزيدة 
ومكسو بالدقيق. 


رش فعرها بالقليل من 
جوز الهند. 
يقطع محتوى الصينية 
: إلى مريعات ويرش 
البسكويت والزيدة فوقها المزيد من جوز 
المذوبة. الهند. يقدم هذا الطبق 
يبسط المزيج في بمثابة نوع من الحلوى 
صينية مستطيلة تم مع الشاي أو القهوة. 
الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١1‏ شخصاً 
٠خ‏ من التمر الخالي من النوى 
1#قطعة من البسكويت 


1""غ من الزيدة تعادل محتوى علبة 
صغيرة من الزيدة: جوز الهند للزينك. 





التحضير 

توضع الخضار المقشرة 
والمقطعة إلى مكعبات 
صغيرة في قدر كبيرة 
مع مرقة الدجاج 

الكل يغلي فوق النار حتى 
ينضج الخضار. 

تضاف الشعيرية 
والفلفل الأبيض والزبدة. 
يتابع الطهو لمدة الى 
١٠دقائق‏ إضافية فوق 
نار متوسطة. 

لمدة ٠١‏ دقائق قبل 
تقديمه. 

ثم يقدم ساخناً مع 
شرائح الخبز المحمص. 










تصوير: رونالد ناصيف 


تشلطة التصار 


ل 
لها 


١ 
قو‎ 


39 
تكسن 
7 +-" » 
لللالدصل 


التحضير 

يقطع صدر البط إلى نصفين. 
يقطع أحد النصفين إلى 
مكعبات صغيرة لاستعمالها 
في السلطة. 

يغسل عود من الكرضس ويفرم. 
يساق البروكولي قليلاً ثم يفسل 
بالماء البارد ويوضع جانباً. 
وتصفى وتوضع في المصفاة. 
تغسل اللوبياء الخضراء 


٠. ولصعى‎ 

تقطع الذرة الصغيرة إلى قطع 
صغيرة إذا كانت معلبة أوتسلق 
قليلاً ثم تنطع إذا كانت 
طازجة. 

تسلق باقة من الهليون, ثم 
تغسل بالماء البارد وتصفى. 
تقشربرتقالتان وتقطعان إلى 
شرائح. 

تخلط مكعبات لحم البطء مع 
الكرضى والبروكولي 
والفاصوليا الحمراء واللوبياء 
الخضراء وجذور الصويا 
والذرة الصغيرة والهليون 
والبرتقال. يخلط الكل 
بالمايونيزوعصير الليمون 
وخردل ديجون. 

ترصف هذه السلطة في طبق 
التقديم وتزين بصدر البط قبل 
تقديمها بمثابة سلطة طازجة. 








النس والتردل 


0 إلى قطع 
صغيرة ملائمة للسلطة. 


يحمص الجوز في الفرن 


يوضع الخردل في وعاء 


ويضاف إليه الزيت ببطء 
فنرظ الخلظ وما 
بواسطة المخفقة. 
يضاف عصير الليمون 
والفلفل الأبيض والملح 
ويتابع الخلط. 

يضاف الماء للحصول على 
صلصة لها قوام أقل كثافة 
من اللبن. (يمكن إضافة 
المزيد من الماء حسب 
الحاجة). 


الكمية تكفي ٠‏ إلى ” أشخاص 


خسة 250570 واحدة 
مغسولة ومفرومة 

خسة »اناد مغسولة 
ومفرومة 

كوب من الجوز المحمص. 


صلصة الخردل 

كوب وربع الكوب من الزيت 
النباتي؛ " ملاعق طعام 
من خردل ديجون القوي 
١"‏ ملعقة طعام من عصير 
الليمون؛ ربع ملعقاة صغيرة 
من الفلفل الأبيض 

ملح؛ ريع كوب من الماء. 


التحضير 

تصفى البطاطا المسلوقة 
في مضفاة: 3م تهمس 
البطاطا اليدوية. 

يضاف صفار البيض وجبنة 
البارميسان والبقدونس 


والثوم والملح والفلفل 
الأبيض. تحضر قطع 
الكروكيت على شكل 
إجاصات من هذا المزيج. 
تغمس الكروكيت في صفار 
البيضء ومن ثم في فتات 
الخبز. تلقى في الكثير من 


الزيت الساخن. بمعدل 
قطعة واحدة كل مرة. حتى 
تصبح وردية اللون. 

تقدم الكروكيت بمثابة طبق 
جانبي مع أي وجبة لحم أو 
سمك أو دجاج. أو تقدم 








ملاحظة: 

يمكن إضافة لحم الدجاج 
ومكعبات الجزر والبازيلاء أو 
لحم البقرالمد خن المقلي؛ 
أو لحم الحبش المدخن 
المقلي إلى الكروكيت. 
للحصول على فتات خبز 
طازج؛ يجب طحن ؛الىه 
شرائح من الخبزا لأبيض 
في خلاطة الطعام 
الكهربائية بعد إزالة الحواف 
الوردية عنها. يمكن حفظ 
هذا الفتات في كسم 
التجليد من الثلاجة 
لاستعماله لاحقاًأيضاً 


الكمية تكفي 
ه إلى "” أشخاص 


دالى "رؤوس بطاطا 
مقشرة ومسلوقة مع 
ملعقة طعام من الملح 
صفار بيضتين 

نصف كوب من جبنة 
البارميسان المبشورة 
فصان مهروسان من 
الثوم 

ملعقتا طعام من 
البقدونس المفروم 
ملعقة صغيرة من الملح 
ريع ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض 
صفاربيضة أوبيضتين 
(لغمس الكروكيت) 
فتات خبز طازج 
(لغمس الكروكيت). 





التحضير 

الكهربائية مع الحليب المركز والجوز 
تحضر كرات من هذا المزيج وتغفمس في 
الجوز أو جوز الهند . تقدم هذه الكرات 
بمثابة حلوى مع الشاي أو القهوة. 




















التحضير 


الفطر. 
يضاف الكاتشاب مع ربع 
ملعقة صغيرة من الفلفل 
الأسود إلى محتوى 
المقلاة. 

تضاف بعدها صلصة 
الصويا والبندورة. 

تسطّح شرائح اللحم 
وتقلى قليلا في مزيج 
الزيت والزبدة: ثم ترصف 
تغطى كل شريحة لحم 
بالحشوة المذكورة أعلاه: 
ثم توضع شريحة إضافية 
من اللحم. تغطى الشريحة 
العلوية بالجبنة وتخبز ضفي 
الفرن حتى تذوب الجبنة. 
تقدم الشرائح مع البطاطا 
المهروشتنة أو الخضناق 
المقلية في القليل من 
الزيدة. 1 


ملاحظة: يمكن إعداد 
الوصغة نفسها وإثما 
باستعمال لحم صدرالدجاج 


(السفائن) أوالحبش. 











التحضير 

يوضع 50 غ من الزبدة في قدر 
فوق النار. تضاف إليها الخضار 
المذكورة آنفاً (البصلء الجزر, 

الكرفس.ء الفلفل الأسود والثوم) 
وتقلى سريعا. 

يضاف الخل ويطهى الكل لمدة 

دقيقة أو دقيقتين. 

تضاف البندورة المفرومة 


وقشور القريدس ورؤوسها. 
يضاف 153 كوبا من الماء لغمر 
مكونات القدر. 

يترك المزيج يغلي مثل المرق أو 
الحساء لمدة ساعتين كوق نان 
متوسطة. يهرس بعدها المزيج 
في خلاطة الطعام الكهربائية. 
يصفى الحساء ويطهى مجددا 


لمدة نصف ساعة أو 0غ دقيقة. 


يخلط 50 غ من الزيدة مع 0٠‏ غ 
من الدقيق. ويضاف هذا 
المزيج إلى الحساء لمنحه 
قواماً متوسط الكثافة. 

تضاف القشدة الطازجة إلى 
الحساء. يضاف القريدس 
النيء إلى الحساء ويطهى حتى 
يصبح وردي اللون. يقدم 
الحساء مع الخبز المحمص. 





التحضير 


تخلط ؟ ملاعق طعام من 
المايونيز مع الشمندر 
المبشور وربع كوب من 
القشدة الرائبة. 

تخلط ؟ ملاعق طعام من 
المايونيز مع البطاطا 
المبشورة وربع كوب من 
القشدة الرائبة. 

تخلط " ملاعق طعام من 
المايونيز مع الجزر المبشور 


وربع كوب من القشدة 
الرائبة. 

يوضع مزيج الجزر في قالب 
الجاتوه أو قالب جاتوه الجبنة 
أو طبق التقديم؛ وينثر فوقه 
الخيان المسخال ونصف كمية 
من البضل الأخضير وملعقتا 
طعام من البقدونس 
المفروم. توضع بعدها طبقة 
من مزيج الشمندر. 

تكرر العملية نفسها فوق 


مزيج الشمندر. 


يبشر البيض المسلوق 
مباشرة فوق مزيج البطاطا 
باستعمال المبشرة. يرش 
الفلفل الأسود في الأعلى 
ويزين الطبق بالمزيد من 
البقدونس والجزر. 

يقدم الطبق بمثابة سلطة 
باردة أو نوع من المقبلات. 
يحفظ الطبق في الثلاجة 
قبل الأكل وبعده. 





ملاحظة: للحصول على القشدة الرائبة: تخلط * ملاعق طعام من عصير الليمون مع 
كوب من القشدة الطازجة ويخفق الاثتان معأ بواسطة الخلاطة الكهربائية للحصول 
على مزيج بقوام اللبنة. 





صابغ البسكويت باللوز أو الجوز 


التحضين الفانيلا والدقيق واللوز ‏ ببياض البيض. وينثر فوقه تخرج الصينية من الفرن 
تخلط الزبدة مع السكر والملح. نصف كوب من اللوز ويقطع محتواها إلئ 

في خلاطة الجاتوه حتى توضع العجينة في صينية المحمص والمفروم. أصابع فيما لا يزال 
يصبح الخليط قشديا مكسوة بالزيدة والدقيق تدخل الصينية لمدة 760 ساخنا. 

وخفيفاً. يضاف إليه وجري سطيجها إلى ٠١‏ دقيقة إلى فرن 2 تحفظأصابع البسكويت 
صقان البيذن: للحصول على عجينة ١‏ حرارته 6٠‏ درجة في وعاء مغلق بإحكام 
توقف الخلاطة عن العمل سماكتها ؟أو 5,0 سم. فهرنهايت حتى يصبح وتقدم مع الشاي أو القهوة 


ويضاف إلى محتواها يدهن سطح العجينة سطحها وردي اللون قليلاً. أو العصير. 











التحضير 

تقطع صدور الدجاج إلى 
شرائح متوسطة السماكة 
وتقلى في الزيت. 

تنقع المعكرونة في الماء 
الساخن لمدة نصف ساعة: ثم 
تفسل وتصيفن + يعد هنا ذامل 
مع "أوغ ملاعق طعام من 
صلضية الضنويا. 

المذكورة أععلاه مع الخضار 
النيئة المقطعة إلى شرائح 
طويلة ورفيعة. 

تحضر الصلصة الحلوة 
والرائبة» ويخلط جزء منها مع 
الخضار النيكة؛ بحيث تسكب 
بقية الصلصة فوق لحم 
الدجاج. ترصف المعكرونة 
في جهة واحدة من طبق 
التقديم؛ وتوضع قطع لحم 
الدجاج في الجهة الأخرى مع 
الخضار والضاضة؛ 


الصلصة الحلوة 
والرائباة 

25 الا20 انام تددللكت 
ملعقتا طعام من السكر 

ملعقتا طعام من الخل الأحمر 
نصف أوثلثا الكوب من الكاتشاب 
ربع ملعقة صغيرة من مسحوق 
الزنجبيل 

ملعقتا طعام من صلصة الصويا 
ربع باقة من التعتاع الطازج 

ربع باقة من الصعترالطازج 
ملاعق طعام من زيدة الفول 
السوداني + كمية كافية من الماء 
لاعداد صلصة قشدية. 










التحضير 

يوضع النعناع والصعتر ضفي 
خلاطة الطعام. يضاف 
إليه السكر والخل 
والكاتشاب والزنجبيل 
وصلصة الصويا وزيدة 
الفول السودانى. 

يخلط الكل معاً؛ ويضاف 
إليه الماء عقد الحاجة 
للحصول على قوام 
الصلصة. 





مطبخ لها 


أ 2 التحضير الزبدة ويقلى فيهما الفطر إضافيتين ويسكب في طبق 
هه 5 البابارديللي هي نوع من معكرونة المقطع. التقديم ويزين بالبقدونس. 
النودلز العريضة. تسلق هذه يضاف ليتر واحد (أو ؛ أكواب) 
المعكرونة في الماء مع ملعقة ‏ من القشدة الطازجة والفلفل ملاحظة: في حال عدم توافر 


طعام من الملح وزيت الزيتون 2 الأسود إلى محتوى القدر. وحين معكرونة بابارديللي؛ يمكن 


٠‏ ف لمدة ٠١‏ دقائق. تغلي القشدة؛. تضاف إليها استعمال أي نوع آخرمن 
انطا يوضع 5٠‏ غ من الزبدة في قدر المعكرونة المسلوقة. يخلط الكل المعكرونة. السيب أو بوركيني هو 
0 5 - فوق النار حتى تذوب. يضاف جيداً ويضاف الملح إذا لزم نوع خاص من الفطر البري له 
9و 


فصان من الثوم المهروس إلى الأمر.يغلى الكل لمدة دقيقتين ذكهةورائحة مميزتين. 





ذا 


كرات البطاطا بالبصل .. 


تدخل الصينية إلى غرن 
حرارته 50١‏ درجة 











التحضير المفروم. يوضع المزيج في كيس 2 فهرنهايت حتى تصبح 
يخلط هذا المزيج مع القشدة ويضخ فوق صينية الكرات وردية اللون. 

تهرس البطاطا بالمطحنة البطاطاء ومن ثم مع مدهونة بالزيدة ومكسوة2 تقدمكرات البطاطا مع 

اليدوية. البقدونئس المفروم. بالدقيق أو فوق صينية اللحم أو الدجاج أو السمك 

يقلى لحم الحبش المدخن تخلط البطاطا ولحم غير لاصقة. بمثابة طبق جانبي أو 

في القليل من الزيت» الحبش والبقدونس والبصل تدهن الكرات بصفار لوحدها مع السلطة 


ويضاف إليه البصل وصفار البيض معاً. البيض ويرش فوقها اللوز الخضراء. 








التحضير المزيج. في الثلاجة أثناء خبز كل ويقدم مع القهوة أو الشاي أو 
يحمى الفرن إلى حرارة 18٠‏ تدهن صينية المادلين بالزيدة صينية. العصير: 

درجة فهرنهايت. ويرش فوقها الدقيق. يسكب بعد خبزكل البسكويت, 

يخفق البيض والسكر لمدة 69 فيها المزيج ويخبز في الفرن يوضع مربى المشمش أو ملاحظة © | 

دقائق حتى يصبح المزيج << لمدة١٠‏ دقائق تقريباً. الشوكوماكس بين قطعتين من من المهم جد اغسل الصينية 
كثيفاً جد وأصفر شاحبا. وفي حال استعمال صينية البسكويت. ودهنها بالزبدة ورشها بالدقيق 
تضاف الفانيلا والدقيق إلى واحدة.يجب حفظ المزيج 2 ثميرش السكر الناعم فوقه قب لإعادة ملثها بالمزيج. 


الوادلين 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


“ بيضات: نصف كوب من السكر 
رشة فانيلا. نصف كوب من الدقيق. 





الكمية تكفي 
التحضير تغلف العجينة وتترك حتى تحضر قشدة اللوز 6غ من السكر مرةء إلى مزيج الزبدة. ٠‏ إلى ١١‏ شخصاً 
يوضع السكر الناعم مع 2 ترتاحلمدة ١0‏ دقيقة. وتحشى بها التورثة “بيضات يخلظ مسيحوق اللوؤ 

الزبدة في خلاطة الطعام ترق العجينة فوق ورق المخبوزة. ترصف قطع 2 رشةفانيلا + ريع ملعقة بواسطة ملعقة خشبية (لا العجينة 

ويخفقان معاً. النايلون وتوضع في قالب الإجاص في الأعلى وتخبز صغيرة من خلاصة اللوز تستعملي الخلاطة كوب من السكر 
يضاف إليهما الدقيق تورتة قطره ٠١‏ سم. يفرز2 التورتة مجدداً لمدة 5الى (اختياري). الكهربائية). الناعم (١٠٠غ)‏ 
والبيضة. قعر التورتة بواسطة ٠‏ دقيقة حتى يجمد توضع الحشوة فوق كوبان من الزبدة في 
ثم تضاف الفانيلا ويبخلط الشوكة قبل حفظها في سطحها ويصبح وردي التحضير عجينة التورتة المخبوزة حرارة الغرفة 

الكل للحصول على قسم التجليد من الثلاجة اللون. يخفق السكر مع الفانيلا ‏ وترصف فوفها (0كغ) 

عجينة. لعدة تنصف ساعة, والزبدة في خلاطة الإجاصات المغمورة في أكواب من الدقيق 
حين تصبح العجينة تخبز عجينة التورتة قشدة اللوز الطعام حتى يصبح المزيج قشدة اللوز. (ممتغ) 

متماسكة في زاوية واحدة لوحدها في فرن حرارته 50٠ ١‏ /غمنالزيدةفي حرارة ‏ كثيفاً وخفيفاً. تخبز التورتة لمدة بيضة واحدة 

من وعاء الخلاطة؛ يعني ٠0"درجةفهرنهايت‏ حتى الغرفة تضاف البيضات الست. © لالى0٠‏ دقيقة وتدهن رشة فانيلا 


أنها أصبحت جاهزة. 


تصبح وردية اللون. 


٠غ‏ من مسحوق اللوز 


بمعدل بيضة واحدة كل 








مطبخ لها 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





التحضير 

ينظف جسم كل حبة 
فقريدس ويفتح شق في 
يترك الرأس والذيل على 
حالهفا: تحض رالحشوة من 
خلال قلي الثوم والصنوبر 
في زيت الزيتون. تضاف 
بعدها البندورة والبصل 
والزيتون الأسود. تحضر 
الطبقة العلوية في خلاطة 
الطعام من خلال مزج فتات 
الحبق وجبنة البارميسان. 
تحشى حبات القريدس 
بهذا المزيج وتوضع في 
صينية ة بالزيدة 
لخبزها في الفرن حتى 
تصبح رؤوس القريدس 
وأذيالها وردية اللون. 


بلح البحر 

كيلوغرام من بلح البحر 
العملاق المسلوق لنصف 
الوقت 

" الى ؛ قصوص مهروسة من 
الثوم؛ بصلة متوسطة 
مفرومة:. زيت زيتون 


التحضير 
يقلى الثوم والبصل في زيت 


الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


الى ٠١‏ حبات من القريدس 
العملاق المقلية في الزيدة 
(بعد تقشيرها وفتحها إلى 
نصفين: وترك الذيل والرأس) 


الحشوة 

” الى "' قصوص مهروسة من 
الثوم ؛ ٠5غ‏ من الصنوير 
بصلة صغيرة مفرومة 
رأسان من البندورة 
(الطماطم) مقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

الطبقة العلوية 

٠الى‏ ” اورقة من الحبق 
المفروم 

6 الى ٠١‏ حبات من الزيتون 
الأسود المنزوعة النوى 
والمفرومة 

جبنة بارميسان 

+هة الى ” شرائح من الخبز 
الطازج 

+ أوراق حبق + زيت زيتون. 


الزيتون. يضاف بلح البحر 
ويتابع القلي لمدة 1 إلى ١6‏ 
دقيقة.يقدم بلح البحرمع 
القريدس بعد حشوه بالحشوة 





كبد الاوز 


التحذة 


يقطع الكبد إلى شرائح 
صغيرة ويغلف بالدقيق. 
تسبعطن مقلاة غير لاصقة 
جيداً وتقلى فيها كل 
شريحة كبد لمدة دقيقة 
ونصف الدقيقة. تنقل 
الشرائح المقلية إلى 

في المقلاة نفسهاء تقلى 
شرائح الإجاص والتفاح 
والمانفا. يضاف من ثم 


ملعقتا طعام من الخل 


الأحمر وملعقة طعام و من ضفي كل طبق تقديم؛ توضع في الأعلى وينثر فوقها 
العسل إلى محتوى شريحتان من الفاكهة الفستق الحلبي المطحون 
المقلاة. المقطعة إلى شرائح مع الكبد وورقة من البقدونس والقليل 
المقلي. توضع من ثم شريحة منالصلصة. 
الكمية تكفي ه أشخاص 
فستق حلبي وبقدونس للزينة 

كبد إوزة (وزنه 50١‏ غ) منقوع في الماء أو رأس مانغا مقطع إلى شرائح 

الحليب لمدة 14 ساعة تفاحة صفراء وتفاحة حمراء مقطعتان 

ملعقتا طعام من الخل الأحمر إلى شرائح مع القشرة 

ملعقة طعام من العسل إجاصة مقشرة ومقطعةة إلى شرائح. 


التقديم 






٠ «٠ 
التحضير‎ 
الهلد نب‎ 0 
المذكورة آنفاً في خلاطة‎ ٠ 

الطعام الكهربائية ويخلط 

الكمية تكفي " إلى / أشخاص الكل للحصول على عجينة 
سميكة. 

٠خ‏ من المشمش المجفف تحضركرات صغيرة من هذه 

علبة من الحليب المركز كوب العجينة وتغمس في جوز 

واحد) الهند وتقدم بمثابة نوع من 

كوب من الجوز الحلوى مع الشاي أو القهوة. 





00 


تحضير 

لصاة البست 
يوضع الصنوبر والحبق 
والثوم والملح في خلاطة 
الطعام. يخلط الكل معاً 
للحصول على مزيج 
قشدى عند إضافة زيت 
الزيتون إليه. 
البارميسان إلى المزيج 
الخليط من وعاء 
الخلاطة ويحفظ فى 
وعاء لاستعماله لاحقاً. 


التحضير 
0 البست 
وتترك جانباً في وعاء 








كى 


فم الابطالية 
يفا هو »و« 


لاستعمالها لاحقاً. 
تنظف حبات القريدس 
وينزع منها العرق 
الأسود. يقلى 
القريدس في القليل 
من زيت الزيتون ثم 
يوضع جانيا . 

يفرم الفطر ويقلى في 
الزيت نفسه. ثم يخلط 
مع القريدس. 

يفرم الكراث ويقلى في 
الزيت نفسه. يضاف 
الفلفل الأحمر ويقلى 
يقطع الخبز إلى 
مكعبات صغيرة 
ويحمص في الفرن. 


نظلعل احير التحيض 
مع الكراث والفلفل. 
تسخن صلصة البستو 
مع القريدس والفطر. 
تضاف إليها القشدة 
الطازجة ويخلط الكل 
معاً. يسكب المزيج 
فوق حبات القريدس 
وتنثر فوقه جبنة 
المزيج في الفرن حتى 
تذوب الجبنة. 

يرصف مزيج الخبز 
المحمص في طبق. 
وتوضع فوقه حبات 
بأوراق الحبق المقلية. 






















التحضير 

تسلق الدجاجة وينزع عنها 
الجلد والعظام. 

يوضع لحم الدجاج ني 
خلاطة الطعام الكهربائية 
ويضاف إليه اللحم المعلب 
والجبنة وصلصة البيشاميل 
والبيض والملح وبرش > ر 
الليمون. يخلط الكل جيدا 


ويهرس . 

تدهن صينية خبز طويلة 

بالقليل من الزيدة» ويرش 
فوقها الكعك. يسكب فيها 
الموس الذي جرى 


تحضيره. ويرش المزيد من 
الكعك أو فتات الخبز فوقه . 
تغطى الصينية بورق 
الألمنيوم وتدخل لمدة 
تصيف سساغة إلى قو 
حرارته 505١‏ درجة 
فهرنهايت. تنزع بعدها ورقة 
الألمنيوم عن الصينية التي 
نبقيها داخل الفرن لمدة ا 
الى ١٠دقائق‏ إضافية. 
تترك الموس حتى تبردء ثم 
تقلب فوق طبق التقديم. 
تزين الموس بالمايونيز 
والخضبار المتتوعة والخس. 


الكمية تكضي 8 إلى ٠١‏ 
أشخاص 

دجاجة واحدة 

٠خ‏ من الجبنة 
القشدية 

صفار بيضة واحدة 
بيضتان كاملتان 
من لحم البقر أو 
الحبش المعلب 

ملعقتا طعام من جبنة 
الغرويار 

برش ليمونة واحدة 
ربع ملعقة صغيرة من 


الأعشاب الريفية. 


صلصة البيشاميل 

٠"غ‏ من الدقيق 

٠غ‏ من الزيدة 
نصف كوب من الحليب 
ريع ملعقة صغيرة من 
الملح 

٠خ‏ من الخضار المقلية 
قليلاً في القليل من الزيت 
أوالزيدة (بازيلا جزر., 
خضار متنوعة) مايونيز 
للزينة. 





التحضير 

يرصف ورق البرشمان في 
يخفق بياض البيض مع ؛ 
ملاعق طعام من السكر ثم 
يخفق صفار البيض مع 
ملعقتي طعام من السكر. 
ويضاف بعدها الدقيق 
والفانيلا إلى صفار 
البيضء ثم يخلط الكل مع 
يسكب المزيج في صينية 
4<" سم ويخبز لمدة 
٠‏ إلى ١١‏ دقيقة في فرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 
فهرنتهايت. 


قشدة 986012219395 3219009 
يوضع كوب من الحليب في 
قدر مع قشر ليمونة 
واحدة؛ ويطهى حتى 
الغليان. ترفع القدر عن 
جانيا. 


وعاء مع ملعقة طعام 
ونصف الملعقة من دقيق 
الذرة وملعقتي طعام من 
السكرء باستعمال 
المخفقة اليدوية. حتى 
يصبح المزيح ناعماً. 
يزال قشر الليمون من 
الحليب. 

يصب الحليب تدريجاً فوق 


رئة الفراولة 


معا. 


تعاد القدر إلى النار 
ويطهى محتواها حتي 
يصبح سميكا وشبيها 
بالكاستارد؛ شرط 
التخريك باستهزان: 
تضاف ررشة غائيلا إلى 
محتوى القدر. 

ينقل محتوى القدر إلى 
وعاء ويغطى بورق النايلون 


اللاصق ويترك حتى يبرد 
تماما. 
القشدة 


يوضع 76١‏ غ من القشدة 
النباتية في خلاطة الطعام 


الكمية تكفي 
٠‏ إلى ١١‏ شخصاً 


8خ من القشدة 
الطازجاة 

٠غ‏ من قشدة 
1601215 52019ك 


الكهريائية وتخفق حتى 
تصبح بيضاء وخفيفة. 
يضاف إليها عندئن ١65١‏ غ 
من القشدة الحيوانية 
لتحضير قشدة الشانتيى 
2119 2190195 الكثيفة 
(القشدة المخفوقة). 
تخلط هذه القشدة 

مع قشدة 219/019 
9 للحصول 

على الحشوة. 


لاعداد التورتهة 
يقطع الجاتوه داكرتين» 
قطر كل منهما ١4‏ سم. 
تغطى الجوائب الداخلية 
لقالب الجاتوه بالورق 


٠غ‏ من الفراولة 
(الفريز) الطازجة 
جيلوأحمر(للزينة) 
" إلى؛ حبات فراولة 
(فريز) للزيتة. 
وصفة الجاتوه 
“بيضات مفصولة 


المشمع أو ورق 
البرشمان. توضع أول 
دائرة من الجاتوه في قعر 
القالب. ١‏ 
تقسم الفراولة قسمين: 
ويتم لصق حبات الفراولة 
على حافة دائرة الجاتوه: 
على أن تكون الجهة 
البيضاء لحبة الفروالة 
(أي الجهة الداخلية) على 
جدان الغالب سكب 
بعدها نصف كمية القشدة 
المتحضدزة. 

تفرم بقية الفراولة وتخلط 
مع ملعقتي طعام من 
السكر وتنثر فوق القشدة. 
تغطى هذه الفراولة 


ربع ملعقة صغيرة من 
الملح 

نصف كوب من السكر 
رشة فانيلا 

نصف كوب من 


الدفيق. 


بطبقة ثانية من الجاتوه. 
على أن توضع في الأعلى 
طبقة من القشدة. 
يسوى سطح القشدة 
ويوضع القالب في الثلاجة 
لمدة "ا ساعات. 

يخرج قالب الجاتوه من 
الثلاجة وتسكب فوقه 
طبقة من الجيلو الأحمر. 
تزين التورتة بحبات 
الفراولة وتحفظ فى 
الثلاجة. 1 
يفرغ محتوى القالب 
مباشرة قبل التقديم: 
وينزع ورق البرشمان عن 
حافة التورتة قبل 
تقديمها. 











ريزونو بنها 
(طبق ابطالي 


التحضير 

يوضع 50٠‏ غ من الزبدة 
في قدر فوق النار. 
حين تذوب الزيدة: 
يضاف إليها الكراث 
الأندلسي ويقلى لمدة 
ه دقائق. 

يضاف الأرز (من دون 
غسله) ويطهى الكل 
لمدة 5 دقاكق إضاذفية. 
تضاف ؛ أكواب من 
مرقة السمك ويغلى 
الكل حتى يتبخر كل 
السائل. 

تتابع إضافة المزيد من 
مرقة السمك (شرط 
أن تكون دوماً ساخنة 
جداً) بمعدل كوب 
واحد كل مرة مع القليل 
من خيوط الزعفران » 
على مدى 1١‏ مرات 
السائل؛ يضاف كوب 
من المرقة شرط 
التحريك دوماً بواسطة 
الريزوتو لمدة 6؟ 
دقيقة. وحين ينضج: 


تضاف إليه جبنة 
البارميسان والقشدة. 
يفترض أن يكون 
الريزوتو قشديا . 
يضاف الفلفل الأسود 
والملح عند الحاجة. 
يزين الريزوتو بمكعبات 
السلمون المقلي؛ وبلح 
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البحر المسلوق: 
والقريدس المقلي. 
عند التقديم: يوضع 
الأرزفي وسط الطبق 
ويزين بالسلمون 
والقريدس وبلح البحر 
والبقدونس. 





وطبخ لها 


















و« و4 يه ْ 9 _# 
الكمية تكفي ظ 05 "١‏ 
؛ إلى ه أشخاص سل ا الى ١‏ 
»و 012 حٍ ١‏ 

أنواع مختلفة من 
الخس الأخضر تحضير الصلصة الوعاء. ويخلط الكل يخلط الكل معاً وتسكب ويهرس. يضاف إليه ربع ١‏ تقديمالسلطة 
٠غ‏ من لحم يوضع الثوم والكبار وجبنة مجددا. هذه الصلصة فوق كوب من زيت الزيتون. توضع أنواع مختلفة من 
الحبش المدخن البارميسان في خلاطة توضع الصلصة في وعاء السلطة. تنزع القشرة عن رغيف الخس في طبق التقديم 
المفروم والمشوي في الطعام الكهربائية: ويخلط ويضاف إليها ملعقة طعام ‏ _ الخبزويقطع إلى مثلثين. وتسكب فوقها الصلصة 
الفرن أو الكل معاً. تضاف الآنشوفة ونصف الملعقة من عصير تحضير الخيز يدهن الخبز بمزيج زيت تنثر قطع لحم الحبش 
المايكرووايف وملعقتا طعام من عصير2 البرتقال وملعقتا طعام من المحمص الزيتون والثوم. ثم يوضع المدخن فوق الصلصة 

الليمون والقليل من عصير عصير الليمون والقشدة 0 يوضعالثوم المفروم ضي في صينية ويدخل إلى ويقدم الخبز المحمص 
الصلصاة البرتقال إلى محتوى الطازجة والفلفل الأبيض. خلاطة الطعام الكهربائية الفرن لمدة ٠١‏ دقائق. , 
فصان مغرومان من 
الثوم : 
ملعقة طعام من الكبار 
“"'ملاعق طعام من 
جبنة البارميسان 
٠٠غ‏ من سماك 
الآنشوفة 
؛ملاعق طعام من 
عصير الليمون 
ملعقتا طعام من 
عصير البرتقال 
ملعقتا طعام من 
القشدة الطازجة 
رشة من الفلفل 
الأبيض 


نصف رغيذة خبز. 





الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


“صدورد جاج مسطحة ٠ ٠‏ وو لع 
ا لمارا ا ( 
ملح وفلفل أبيض 

©» © 9"©"+ + 


نصف كيلوغرام من السبانخ المسلوق والمقلي في 





: 


القليل من الزيت 

٠خ‏ من النودلز المسلوق والمقلي في القليل من التحضير بعود أسنان خشبي. دافئّ إلى حين موعد ومرقة الدجاج ويطهى الكل 
الزيت يرش القليل من الملح تقلى قطع الدجاج في القليل التقديم. معاً للحصول على صلصة 
٠خ‏ من الفطر المفروم والفلفل الأبيض فوق كل من الزيت والزبدة: ثم يستعمل 20 غ من مزيج متوسطة الكثافة. تضاف 
كوبان من مرقة الدجاج شريحة من صدر الدجاج ترصف في صينية وتخبز2 الزيت والزيدة الذي استعمل القشدة الطازجة ويخلط 
بصلة واحدة مفرومة بعد تسطيحها وجعلها في فرن حرارته 60" درجة 2 للقلي. تضاف إليه بصلة الكل معا. يقدم الطبق بوضع 
٠غ‏ من الزيدة رقيقة. تلف شريحة الدجاج فهرنهايت لمدة ٠١‏ أو0؟ صغيرة مفرومة وتقلى لبضع النودلزضي الأسفلء وفوقه 
٠5غ‏ من الدقيق بورقتين من السبانخ وملعقة دقيقة حتى ينضج اللحم من ثوان. يضاف الفطر المفروم السبانخ.تقسم بعدها كل 
ربع كوب من القشدة الطازجاة. طعام من جبنة الماعز. يلف الداخل. تحفظ لفافات ويتابّ الطهو لمدة 4 دقائق لفافة دجاج قسمين وتقدم 


الكل في شكل لفافة وتثبت الدجاجمغطاةفي مكان إضافية. يضاف الدقيق مع الصلصة. 


ومطبخ لها 











محتوى القدر. يحرك 


أبواق الدجاح واأسلائخ عن 


ترفع القدر عن النار 


ويضاف إليها لحم 

التحضير وتخبز الأبواق الفارغة في تنظف أوراق السبانخ الدجاج المفتت. تخلط 
تحضر عجينة مسطحة من فرن حرارته 1/0" درجة وتفرم. تذوب الزبدة المكونات جيداً مع بعضها 
العيجينة الجاهزة وتقطع إلى فهرنهايت حتى تنتفخ ويقلى فيها البصل. وتخرك جاتباً حتى قبرد: 
١١‏ شري امرض وتصبح وردية اللون. يضاف بعدها الثوم وجوزة توضع ملعقتا طعام أو 
واخدمتها ١‏ إلى سم 0 الطيب والملح والفلفل ثلاث ملاعق من الحشوة 
بالماءء وتلف رقاقة عجين لحشوها لاحقاً. القدر. يطهى الكل لمدة لا كل بوق بالجبنة المبشورة 
واحدة حول كل بوق على إلى ٠١‏ دقائق حتى يتبخر ومععبات الفلفل الأحمر. 
نحو طليق. تدهن رقاقة تحضير الحشوة الماء. تضاف الجبنة تقدم الأبواق بمثابة نوع 


العجين بصفار البيضة 2 يفرم البصل والثوم. القشدية والحليب إلى 2 منالمقبلات. 





السلطان 
ابراهير 
الوحشو 





التحضير 

يهرس الجوز في خلاطة الطعام 
الكهريائية. تضاف إليه قفصوص 
الثوم والكزبرة والفلفل الأسود 
والملح. 

زيت الزيتون بواسطة الملعقة. 
يسكب القليل من زيت الزيتون ضي 
الصينية. توضع الحشوة في ظهر 
كل سمكة ويرصف السمك في 
الصينية شرط دهن كل سمكة 
بزيت الزيتون أيضاً. 

يرش بعض الفلفل الأسود والقليل 
من زيت الزيتون والملح فوق كل 


سمكة محشوة. تدخل صينية 
السمك إلى شرن حرارته 60٠‏ 
درجة فهرنهايت وتخبز لمدة 
٠‏ أو ١0‏ دقيقة تقريباً. 


خليط الخضار 

ملعقة طعام ونصف الملعقة من 
الملح. وحين يغلي الماء تطهى 
فيه ؛ حبات من الكوسا المقطعة 
إلى شرائح طويلة ورفيعة لمدة ؛ 
ذقائق. تسل بعدها الكوسا 
بالمياه الباردة. تسلق من ثم 
جزرتان مقطعتان إلى شرائح 


طويلة ورفيعة لمدة 1 دقائق ضفي 
المياه المغلية: ثم يغسل الجزر 
بالمياه الباردة. 

يسلق من ثم رأسان من الفلفل 
الأصفر المقطعان إلى شرائح 
طويلة ورفيعة لمدة ؛ دقائق ويغسل 
بعدها الفلفل بالمياه الباردة. 

يسلق من ثم رأس من الفلفل 
الأخضر المقطع إلى شرائح 
طويلة ورفيعة لمدة ؛ دقائق 
ويغسل الفلفل بالمياه الباردة. 
يجري أخيراً تقطيع رأسين من 
الفلفل الأحمر إلى مكمبات صغيرة 
جداً لاستعمالها لاحقاً للزينة. 


تحضير الصلصة 
المنغولية 

يهرس فصان من الثوم مع 
الملح ويوضعان في وعاء. 
يضاف إليهما ربع كوب من 
عصير الليمون وربع كوب من 
زيت الزيتون ونصف ملعقة 
صغيرة من العقدة الصفراء 
ونصف ملعقة صغيرة من الملح 
ورشة من الفلفل الأسود. 
يقدم السمك المحشو مع 
الخضار شرط سكب صلصة 
البمك حول الطيق» 








فطيرة !أ 
يفا 

2 - 3 ٠ 

تخبز التورتة لوحدها حتى 

تصبح حوافها وردية اللون؛ ثم 

توضع جانبا . 

تذوب الزيدة ويقلى فيها 

البصل الأخضر قليلاً. ثم 

يبسط البصل في قعر التورتة 

المخيوزة. 

يوضع السلمون المدخنء ومن 





اسلمون الودفن 


ثم ١٠٠غ‏ من جبنة الغرويار 
فوق شرائح السلمون والشبث 
المفروم. 

يخفق صفار البيض مع 
القشدة والدقيق وربع ملعقة 
صغيرة من الفلفل الأبيض 
ونصف ملعقة صغيرة من 
الملح. 

يسكب هذا المزيج فوق 






السلمون؛ ويرش قوقه الكمية 
الباقية من الجبنة. يخبز الكل 
لمدة "١‏ دقيقة في فرن 
حرارته ١5١‏ درجة 
فهرنهايت. حتى يصبح سطح 
التورتة وردي اللون. 

يقدم هذا الطبق بمثابة نوع 
من المقبلات أو بمثابة طبق 
رئيسي مع السلطة. 


مربى البا 
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نجان با 


الكمية تكفي ١‏ إلى ١١‏ شخصاً كوب من الماء 

كيلوغرام من الباذنجان الأسود الصغير رشة من ملح الحامض 
٠غ‏ من الكلس فستق حلبي؛ جوز بندق» 
كيلوغرام ونصف الكيلوغرام من السكر2) عود قرفة. 





التحضير 

تقطع الرؤوس الخضراء 
للباذنجان ويفتح ثقب في قعر 
كل رأس. 

يخلط الكلس مع الماء 
ويغمس فيه الباذنجان لمدة 
4؟ ساعة خارج الثلاجة. 
يخرج الباذنجان من الكلس 
ويغسل مرات عدة ثم يوضع 
جانبا. 

يغلى ١0اغ‏ من السكر مع 
كوب من الماء في قدر فوق 


النار. وحين يبدأ المزيج 
بالغليان» يضاف إليه 
الباذنجان. يتابع الطهو حتى 
يصبح الباذنجان طريا على 
اللمس. ثم يضاف عود 
القرفة إلى محتوى القدر. 
يخرج الباذنجان من شراب 
السكر ويوضع في مصفاة. 
يضاف ١5/غ‏ من السكر إلى 
الشراب نفسه ويغلى مجددا 
يضاف ملح الحامض ويوضع 





الباذنجان مجدداً في الشراب 
المركز. يترك الباذنجان على 
هذه الحال لمدة ١١‏ ساعة 
الشراب المركز. 

يخرج الباذنجان من الشراب 
المركز ويحشى بالجوز . 
والفستق والبندق انطلاقا من 
الثقب الموجود في أسفل كل 
رأس باذنجان. توضع رؤوس 
الباذنجان في وعاء زجاجي 
مع شراب السكر المركز. 


لحم بعجيلا 
نباني 


التحضير 
تذوب الخميرة والسكر ضفي ربع 
كوب من الماء. تترك الخميرة 


يدعك الكل للحصول على عجينة 
طريّة ومرنة. يضاف المزيد من 
الدقيق عند الحاجة. 


جانباً لبضع دقائق. تترك العجينة حتى ترتاح في مكان 
تخلط " أكواب من الدقيق مع دافي لمدة ساعتين أو ثلاث 

الملح في وعاء كبير وتضاف إليهما ساعات حتى يتضاعف حجمها . 
الخميرة والسمن المذوبة وبقية تخلط كل مكونات الحشوة مع 
الماء. بعضها. تحضر ؛ ١‏ إلى ١7‏ كرة من 


العجينة وترق كلّكرة إلى دائرة ‏ ظوق المصبّع السفلي في ضفرن 
قطرها ؟١الى‏ 0 اسم. يستعمل حرارته 405١‏ درجة فهرنهايت. ثم 
الدقيق أثناء رق الدوائرء على أن تخبزلمدة 1 دقائق إضافية فوق 


توضع هذه الدوائر بعدها ضي 
أو ثلاث ملاعق من المزيج فوق 
سطح كل دائرة. 


تخبز دوائر العجين لمدة 1 دقائق 


المصبع العلوي. يفترض أن تصبح 
دوائر العجين بنية قليلاً في 
الأسفل فيما يصبح اللحم ناضجاً. 
يقدم اللحم بعجين مع شرائح 
الليمون واللبن. 





الكمية تصنع 
4 إلى ١5‏ قطعة 


العجينة 

ملعقة طعام من 
الخميرة الفورية 
لعقة صغيرة من 
السكر 

ثلاثة أرباع الكوب من 


المياه الفاترة الفطر المعدّب مهروسة من الثوم معجون البندورة الحريف 

ثلاثة أكواب ونصف المصفى من الماء رأس فلفل أحمر (الطماطم) ريع باقة من النعناع 

الكوب من الدقيق والمفروم في فرامة مغروم ناعماً ملعقة طعام من الطازج والمفروم 

ملعقة صغيرة من الملح اللحم خلاثة أرباع معجون الفلفل نصف (اختياري) 

” ملاعق طعام من بصلتان متوسطتان الكيلوغرام من الحريف أو الحلو نصف ملعقة صغيرة 

السمن النباتي. مفرومتان البندورة المقشرة ملعقتان صغيرتان من من مسحوق الفلفل 
الى نصف كوب من والمفرومة (مصفاة الملح الأسود 

الحشوة البقدونس المفروم من الماء ) ملعقة صغيرة من ملعقة صغيرة من 

نصف كيلوغرام من دالى ” فصوص ملعقتا طعام من مسحوق الفلفل نصف البهار الحلو. 














مو 
5 


ذا 
#حر_ 


بو 





التحضير 

البرشمان أو ورق الخيز. 
يوضع السمك في الصينية 
ويغطى بنحو " كلغ من 
الملح. 

تدخل الصينية إلى فرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت لمدة ساعة 
ونصف الساعة. يفترض أن 
يتحول الملح إلى قالب 
قالب الملح ويرفع عن 

١‏ لسمك. يقدم | لسمك مع 
صلصة الشبث. 

يزين الطبق بشرائح الليمون 
وأوراق الشبث الطازجة. 


صلصة الشبث 

قدر. 

يذوب ٠١‏ غ من الزيدة فوق 
النارويضاف إليه الكراث 
الأندلسى. يقلى الكراث 
لمدة دقيقتين أو ثلاث دقائق 
حتى يصبح لونه شاحباً. 
يضاف الخل وعصير 
الليمون إلى محتوى القدر 
ويترك الكل فوق النار لمدة ٠‏ 
دقائق. 

يصفى الكراث ويضاف باقي 


4 أ 
! 
محتوى القدر إلى مرقة 
السمك. يضاف مزيج الزيدة 
والدقيق إلى مزيج مرقة 
السمك بهدف زيادة سماكة 
الصلصة. يضاف ٠٠١‏ غ من 
الزبدة الباردة إلى هذه 
الصلصة:. بمعدل قطعة 
واحدة كل مرة: شرظ الخفق 
طوال الوقت. مباشرة قبل 
التقديم: يضاف الشبث 
المفروم إلى الصلصة؛ مع 
رشة من الفلفل الأبييض 
والقليل من الملح عند 
الحاجة. 


9012200 وط كنات لكل ؛ 
أكواب من الماء. أو تسلق 
رؤوس السمك وعظامها في 
الماء. ويضاف إليها الملح 
والمطيبات (عود من 
الكراث. بصلة. عود من 
الكرفسء جزرتان:؛ ورقتا 
غار؛ حبتان أو ؟ حبات من 
الهال وجذوع البقدونس). 
تسلق عظام السمك جيدا 
حتى تنضج تمامأ وتصبح 
إلى النصف تقرييا. 











التحضير 

توضع جبنة الماعز أو 
الجبنة القشدية في 
خلاطة الطعام 
الكهريائية. تضاف إليها 
القشدة الطازجة 

توضع الزبدة في قدر, 
ويضاف إليها السكر البني 
والتفاح المفروم. يقلى 


التفاح حتى يصبح شبيهاً 
بلون الكاراميل. 

تقطع الطبقة العلوية 
لكرات الخبز ويفرغ 
محتواها. ثم تحشى 
بالتفاح المقلي ثم بجبنة 
الماعز باستعمال كيس 
القشدة. 

تدخل هذه الكرات إلى 
الفرن حتى تذوب الجبنة. 


تقدم الكرات فوق مهد من 
سلطة الخس المتنوعة مع 
صلصة الخل الحلو. (يتم 
إعداد هذه الصلصة بمزج 
ريع كوب من الخل الحلو 
مع ملعقة صغيرة من 

من الزيت). 

يمكن تزيين الكرات 
بالتوت البري إذا شئت. 





كيفية طهو التوت البري 
(اختياري) 

يوضع ربع كوب من الماء 
في القدرء ويضاف إليه 
التوت البري مع ملعقتي 
طعام من السكر. يطهى 
الكل لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ 
دقيقة حتى يجف التوت 
بالكاراميل. 





التحضير 

يقلى البصل في الزيدة 
حتى يصبح شاحب اللون 
وجافا مثل لون الكاراميل. 
يفرم لحم البقر المدخن 
إلى قطع صغيرة: ويضاف 


مع الفطر إلى البصل. 
ملعقتي طعام من زيت 
الزيتون والقليل من الملح 


تصفى المعكرونة من 


الماء وتوضع جانباً 
تخلط القخدة مع مريج 
الفطر. ثم تسخن فوق 
النار حتى تبدأ بالغليان. 
تخلط المعكرونة مع 
مزيج القشدة وا لفطر ثم 


توضع في طبق التقديم 
وتزين بأوراق الحبق. 
يرش فوقها القليل من 


جبنة البارميسان وتقدم 


ساخنة بمثابة وجبة 
رئيسية. 

















التحضير 

والقشدة الطازجة 
الحصول على عجينة 
متوسطة الكثافة. 

يبسط نصف هذه العجينة 
في قعر صينية مدهونة 
بالقليل من الزيدة. 


تبسط جبنة الموزاريللا 
فوق العجينة, ثم تغطى 
تذخل الصينية لملة ٠‏ 
دقيقة إلى فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت حتى 
يصبح سطحها وردي 
اللون. 

تخرج الصينية من الفرن 


ويسكب فوقها القطر. 
يزيّن محتوى الصينية 
بالقشدة الطازجة واللوز 
المحمّئص. 


ملاحظة: يجب ألا تكون 
الصينية كبيرة جداً بحيث 
السماكة. 





ل 2 
الكاسترد 
أربعاة أكواب ونصف الكوب من الحليب 
0 
كوب من السكر 
“'ملاعق طعام من دقيق الذرة 


الجاتوده 

لي ل لاد 
علبة من التوت البري 

كوب من القشدة المخفوقة 
لسن 


05-0 

يغلى الحليب فخ 
القدر. يخفق صفار 
البيض والسكر ودقيق 
الذرة في وعاء متوسط 
حتى الحصول على 
مزيج ناعم. يضاف 
الحليب الساخن 
تدريجياً إلى هذا 
20 للم 
باستمرار. يعاد مزيج 
ل 0 


نفسها ويطهى قوق نار 
متوسطة حتى يغلي 
ويصبح أكثر كثافة, 
شرط التحريك 

ا كت 
الكاسترد في الثالاجة 
حتى يبرد . 

يقطع قالب الجاتوه 
الجاهز إلى قطع 
صغيرة. ترصف طبقة 
من قطع الجاتوه في 
قعروعاء الترايفل 


صلصة التوت البري 
000 تشابعذها 
طبقة من الإجاص 
لتقن اح لسن 
وترش فوقها ه ملاعق 
طفاء مو رضلكة 
الاجاص. توضع أخيراً 
طبقة من الكاسترد. 
تكرر العملية تفسها 
و0 
لل لم 


التوت البري وقطع 
الاجاص والصلصة. 
وفي النهاية يزين 
القالب بالقشدة 
المخفوقة وحبات 
0 لت 
اللإجاص. يحفظ 
ل ليم 
ويقدم باردا 
الحا ات 52 
في الثلاجة قبل 
التقديم وبعده. 













إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


(8 نقط مع زالاوءك وءدلع/١‏ 














التحضير ويطهى الروستو داخلها فوق2 يبرد يلف بورق النايلون خبزالسندويش. 

يسخن الزيت في القدر. نارمتوسطةلمدةساعة أو اللاصقويحفظفي البراد ترصف شرائح اللحم 
يفرك لحم الروستو بالملح ‏ ساعةونصف الساعة حتى لاستعمالهضي السندويش. والكبيس المخلل 
والبهارات والفلفل والخردل. ينضج ويمكن فحصه (لا تنسي إزالة الخيوط أو والخردل وشرائح الجبنة 
يقلى اللحم في الزيت: بإقحام الإصبع بسهولة فيه. الرباط). في خبز السندويش. 
ويضاف إليه ورق الغار (وفي حال استعمال طنجرة يوضع الخبز فوق المصبع 
والبصل والثوم وحب الهال 2 الضغط.تكونثلاثة أرباع الإعداد الستدويشس حتىتذوب الجبنة ر 
والماء الساخن والخل. الساعة أو الساعة الكاملة ‏ يقطع الروستو إلى شرائح 2 ويصبح الخبز محمصاً. 
يضاف الملح حسب كافية عموماً). رقيقة جدا. يقدم هذا السندويش بمثابة 
الحاجة. تغطى القدر يرفع اللحم من القدر. وحين يبسط المايونيز على جهتي ‏ وجبة خفيفة أووجبة غداء. 


مطبخ لها 


تحسْوة بالبصل 
© © 

التحضير الحشوة وتحول إلى 
تدعك الكبة وتحول إلى أقراص شبه مسطحة. 
أقراص جاهزة للحشو. ‏ تدهنالأقراص بالزيت 
يقلى البصل في الزيت 2 النباتي والسمن والزيدة 


حتى يصبح شاحب اللون. 
يضاف إليه الكمون والبهار 


(حسب الرغبة). تدهن 
الصينية بالقليل من الزيت 


والفلفل الأحمر والملح وتخبز في الفرنء أو تدهن 
والصنوبر. الأقراص بالزيت وتشوى 
تحشى أقراص الكبة بهذه فوق الفحم. 





5 
التحضير حتى يصبح شاحب اللون. والفلفل والبهار والماء. وعند الانتهاء تضاف ” 

تحمى المقلاة ويضاف تضاف شرائح الكوسا يطهى الكل معاً لمدة 25٠‏ بيضات إلى الكوسا. 
+رث مهو إليها الزيت ويقلى البصل ومعجون البندورة والملح 2 دقيقةضوق نار متوسطة. تخفف النار ويترك الكل 


قوق النار حتى ينضج 
البيض. 

يرش القليل من الملح 
والبهار الأسود فوق 
البيض. 


ملاحظة 

يعتبرهذا الطبق من 
الأطباق الخفيفة. ويمكن 
تناوله عند اعتماد 
الحمية الغذائية شرط 
حدف صفار البيض أو 
حتى البيض بكامله. 








الكريما الطازجة والكاتشاب والخردل 
والملح والفلفل. 


ع فسا الغ 6 : 
جم يغسل الفروج ويجفف. ثم يمسح بمزيج 
90 
«٠ «٠ «٠‏ 8 1 0 5 
يشوى الفروج في فرن محمى مسبقا 
حتى يصبح وردي اللون. ثم يقدم مع 
البطاطا المقلية والخضار. 








التحضير 

تمسك كل بتلة من البتلات بين أصابع 
اليد وتدهن ببياض البيض. يرش فوقها 
السكر ثم توضع على محرمة ورقية. 
يدهن الجزءٍ الوسطي من الوردة ببياض 
البيض أيضاً ثم يرش فوقه السكر 
ويوضع على قطعة من الاسفنج للحفاظ 
على شكله. تترك أجزاء الوردة حتى 
تجف لمدة ساعتين أو ثلاث ساعات فى 
مكان دافيٌ. تقلب البتلات على الجهة ‏ 
الأأخرى وتترك جانياً لمدة 4؟ ساعة 
حتى تجف تماماً. يزين قالب الجاتوه 
بهذه الوردة. بحيث يتم ترتيب البتالات 
حول الجزء الوسطي للوردة. يمكن 

تدوم هذه البتتلات من إلى 1 أيام إذا 
تم الااحتفاظ بها في مكان جاف. تجدر 
الإشارة إلى أن هذه الوردة صالحة للأكل. 

































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 نقط مم زالاواعك داءدلع/١‏ 


التحضير 

تلون عجينة المرصبان 
بألوان الوردي والآزرق 
والبيج. 

يرش السكر الناعم 
والنشاء فوق طاولة 
مسطحة. وترق قطعة من 
عجينة اللوز (المرصبان) . 
تستعمل قطاعة البيتزا 
المتعرّجة لإعداد دائرة 
لتغطية أعلى المافن» 
بحيث يكون هذا الجزء 
العلوي من تنورة الدمية. 
تستعمل قطعة أخرى من 
المرصبان لإعداد الفستان 
(باللون الأزرق أو الوردي) . 
تستعمل قطعة أخرى 
لإعداد الرأس واليدين 
(باللون البيج). 

تستعمل قطعة أخرى 
لإعداد القبعة (باللون 
الأزرق أو الوردي). 

يلصق المرصبان بالمافن 
باستعمال القليل من مربى 
المشمش. 


0 


تزين العينان والشعر 
بالشوكولا المذوبة. 

يتم إعداد هذه القطع 
المزينة من الجاتوه لأعياد 
ميلاد الأولاد والمناسيات 
السعيدة الأخرى. 


إعداد المافن 

كوبان من الدقيق 

ثلاثة أرباع الكوب من 
المركز 

ملعقة طعام من الباكينخ 
باودر 

نصف ملعقة صغيرة من 
بيكريونات الصودا 

رشة ملح: رشة فانيلا: 
رشة من جوزة الطيب 
نصف كوب من الزيدة 
المذوبة + كوب من الحليب. 
تخلط هذه المكونات مع 
بعضها بواسطة الشوكة 
وتملأ قوالب المافن حتى 
ثلاثة أرباعها . تخبز 
القوالب لمدة ١1‏ أو ١8‏ 
دقيقة في فرن حرارته 
6 درجة فهرنهايت. 

















الفطر اأوجاة 


الكمية تكفي "إلى ؛ أشخاص 


١‏ إلى 6لا حي اكير 
وبيضاء من الفطر 

5 مغ من الجبنة 
القشدية 

ربع كوب من فتات 
الخبزالطازج 
(باستعمال خلاطة 
الطعام الكهربائية) 

٠غ‏ من جبنة الروكفور 
(الجبنة الزرقاء). 


التحضير 
تقشرحيات القظر 
تفرم الأعناق إلى قطع 
صغيرة. 

تخلط الأعناق المفرومة 
مع الجبنة القشدية 
وجبنة الروكفور وفتات 
الخيز. 

بهذه الحشوة. 

يدهن طبق زجاجي 
مقاوم لحرارة الفرن أو 
صينية عادية بالزيدة 
وترصف فيه حبات 
الفظن المحشوة وضفيق 
في فرن حرارته 56٠١‏ 
درجة فهرنهايت حتى 
تذوب الجبنة ويصبح 
الفط ون تشناحنا , 

يقدم هذا الطبق بمثابة 
نوع من المقبلات. 





مطبخ لها 


الكمية تكفي " إلى ؛ أشخاص 


نصف كيلوغرام من أعناق 
الكرفس المفرومة 

جزرة واحدة كبيرة 
مغرومة (أو جزرتان 
متوسطتان) 

بصلة متوسطة مفرومة 
فصان أوثلاثة فصوص 
مفرومة من الثوم 

ملعقتا طعام من الزيدة أو 
الزيت 

؛ أكواب من مرقة الدجاج 
نصف كوب من الكريما 
الطازجة 

ملح + فلفل أبيض 

رأس بطاطا متوسط 


و 


مفروم. 


حساء كرفس 


التحضير 

تسخن الزبدة في القدر 
ويقلى فيها البصل 
والثوم حتى يصبح 
لونهما شاحباً. 

يضاف الكرفس والجزر 
والبطاطا. يقلب الكل 
ويقلى لمدة 0 دقائق. 
تضاف مرقة الدجاج 
ويطهى الكل معاً حتى 





ناضجة. 
تهرس الخضار في 
خلاطة الطعام 
الكهريائية. تضاف 
إليها الكريما الطازجة 
والملح عند الضرورة 
ورشة من الفلفل 
يسخن الحساء من دون 
الخيز المحمص. 


4 


01 
يف آ 0 


التحضير 

تذوب الخميرة فى المياه 
الفاترة فى وعاء. تضاف من 
ثم إلى بقية المكونات 
ويوضع الكل في خلاطة 
الطعام الكهربائية. يفترض 
النهاية متماسكة فى زاوية 
واحدة من وعاء الخلاطة. 


وار !! 





توضع العجينة في وعاء 
وتغطى وتترك حتى ترتاح 
لمدة ٠١‏ إلى ١6‏ دقيقة. 
ترق العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق وتنقل من ثم 


إلى صينية مدهونة بالزيدة. 


البندورة. ينثر فوقها 





والكالاماري والبصل 


ترش من ثم توابل ثمار 
اممو 

تنثر أخيراً جبنة الموزاريلا 
وتدخل البيتزا لمدة ١6‏ إلى 
٠‏ دقيقة إلى فرن حرارته 
6 درجة فهرنهايت. 


الكمية تكفي " إلى / 
أشخاص 

العجينة 

ملعقة طعام من 
الخميرة الفورية 
كوب من المياه الفاترة 
كوبان ونصف الكوب 
من الدقيق 
ملعقتا طعام من زيت 
الزيتون أوالزيت 
النباتي 


0 
السكر 
تسق م 


الملح. 


الحشوة 

نصف كوب من لحم 
السرطان المفروم 
نصف كوب من 
القريدس المطهو 
المفروم 

نصف كوب من 


الكالاماري المطهو 

والمقروم 

كوبان من جبنة 

الموزاريلا 

بصلة متوسطة 

مفرومة 

ريع كوب من الفلفل 
أخضروالأحمر 

توابل ثمار-البحر 

كوب من صلصة 

الكاتشاب أوصلصة 

البندورة (الطماطم). 





مطبخ لها 


سرطان كييف 


تستعمل الخلاطة 
الكهربائية لطحن لحم 
السرطان حتى يصبح 
يضاف بياض البيض 
والفلفل الأبيض والخردل. 
تحضر كرات من هذا 
المزيج بحجم أقراص 
وسطها وتحشى بالجبنة 
والثوم. 

في بياض البيض ومن ثم 
في الكعك وتقلى في الزيت 
الساخن جدا حتى تصبح 
هشة ووردية اللون. 

تقدم مع البطاطا المقلية 
والمايونيز والسلطة 
الطازجة. 


ملاحظة: يتوافر لحم 


السرطان (السورامي) 
في السوبرماركت. 











دجاج كج 
(طبق مكسيكي) 


التحضير 

تسخن ملعقتا طعام من 
الزيت في مقلاة ويضاف 
إليها البصل والثوم . يقليان 
حتى يصبح لونهما شاحبا. 
تضاف البتدورة والقافل 
الحريف إلى المقلاة. يطهى 
الكل معاً حتى تخرج العصارة 
من البندورة ويتبخر الماء. 
تخلط توابل التاكو مع ربع 
كوب من الماء وتضاف إلى 
البندورة. يخلط الكل معاً 
ويطهى لمدة دقائق. 

في مقلاة أخرى, تستعمل 
ملعقتا طعام من الزيت لقلي 
لحم الدجاج. 


حين يصبح لحم الدجاج 
جاهزا. يخلط مع صلصة 
البندورة. 

صينية ويسخن في الفرن 
وفقاً للتعليمات المذكورة على 
العلبة, لمدة ٠١‏ إلى ١6‏ 
دقيقة تقريباً. 

يخرج الخبز التاكو من الفرن 
ويحشى بصلصة البندورة 
والدجاج. يغطى سطحه 
بجبنة التشيدار ويسخن في 
الفرن حتى تذوب الجبنة. . 
يقدم خبز التاكو ساخناً مع 
سلطة أو مع شرائح من 
الافوكادو. 











قطاليق 
20 


التحضير 

يمزج لحم الكفتة مع 
الملح والفلفل الأسود 
والكاتشاب والخردل. 
تستعمل الفرشاة لدهن 
الجهة الداخلية لكل 
عجينة بالقليل من الماء؛ 
أي ما يكفي لترطييها . 
تحضركرات صغيرة من 
اللحم؛ بحيث تكون أصغر 
من حجم حبة الجوز. 
تلصق كرة واحدة على 


باللجم 


مرطبة وتسطح لتلتصق 
بها وتصبح مثل 
الهامبرغر. 


حين تصبح كل القطايف 
جاهزة: يحمى الزيت 
وتقلى كل عجينة على 
حدة؛ شرط أن تكون 
جهة اللحم إلى الأسفل 
أولاً؛ ثم تقلب وتقلى من 
الجهة الأخرى. 

تقدم هذه القطايف 
ساخنة بمثابة نوع من 
المقبلات. 


وطبخ لها 


ميو 


يعد 


التحضير 

تغلف الكرة بورق الألمينيوم. 
ثم توضع في وسط قالب 
الجاتوه. 

يملأ كيس الضخ بالكريما . 
تزين الكرة (تغطى الكرة 
بالكريما بمساعدة كيس 
الضخ ورأسه المستدق). 
تثبت العينان والفم والقبعة 
على الكرة. 

يوضع الشريط (العقدة) على 
العنق. يغرز عود أسنان ضفي 
كل واحدة من حلوى 
الخطمي قبل رصفها حول 
قالب الجاتوه. 


تحضير الكريما 
تخفق الجبنة القشدية مع 
الحليب والفائيلا. تضاف 
إليها من ثم الكريما النباتية 
المخفوقة للحصول على 
كَزيما: 


تحضيرجاتوه 
البندق 

يحمى الفرن حتى حرارة 
60درجة فهرنهايت. 
يدهن قالب جاتوه دائري 
قطره 58 سم بالزيدة 
والدقيق. 

تخفق كل المكونات أعلاه 
باستثناء البندق. 

يضاف من ثم البندق. 
يخبز الجاتوه فى الفرن لمدة 
٠‏ إلى 0" دقيقة. 

يترك جانباً حتى يبرد . 





الكمية تكفي ٠‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


جاتوه أبيض لمناسبات الأطفال 
(قطره ؟؟ سم) 

كرة من الاسفنج أوتفاحة أوبرتقالة 
ورق المينيوم 

كرود واتعيت لدي 

قبعة مخروطية الشكل 

شريط ملون لصنع العقدة 

حلوى الخطمي للزينة (مارش ميلوز) 
حبة فراولة (فريز) لصنع الم 

حبتان كاملتان من الفلفل الحلو لصنع 
العينين 

كيس لضخ الكريما. 


كريما بالجبنة القشدية 

٠غ‏ من الجبنة القشدية الطرية 
ملعقة طعام من الحليب 

رشة فانيلا 

كوبان من الكريما النباتية 279005( 
)205615 الطازجة المخفوقة مع 
نصف كوب من السكر. 


جاتوه البندق 
كوبان ونصف الكوب من الدقيق 

كوب ونصف الكوب من السكر 

نصف كوب من السمن النباتي (كريسكو) 
ربع كوب من الزيدة الطرية 

كوب وثلث الكوب من الحليب 

ثلاث ملاعق صغيرة من الباكينغ باودر 
رشة ملح رشة فانياا. بيضتان 

ثلثا الكوب من البندق المحمص 
والمطحون. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


ا (8 نا مى الام كح واءدلع/١‏ 


غراتان البطاطا 
والاسكالوبيني 
(طبق ايطالي) 


التحضير 

تخفق كل المكونات 
المذكورة أعلاه باستثناء 
الغراتان حتي يمتزج 
الخليط جيداً . 

يقطع كيلوغرام واحد من 
البطاطا إلى شرائح دائرية 
رقيقة جداً . ثم تغسل 
البطاطا وتنقع في الماء 
إلى حين موعد 
الاستعمال. 

يوضع قسم من مزيج 
القشدة في طبق الغراتان 
أو الطبق الزجاجي 
المقاوم لحرارة الفرن» 
وتوضع فيه شرائح 
البطاطا. تسكب بعدها 
طبقة من القشدة والمزيد 
فين البطاطا. 

يخبز الطبق لمدة ساعة 


ونصف الساعة فى فرن 
حرارته دنا درجة 
فهرنهايت. 


الزينة 
"جزرات مقشرة ومقطعة 
إلى شرائح سميكة. تسلق 
لمدة 1١‏ دقائق ثم تغسل 
بالمياه الباردة. 

أو ١٠٠غ‏ من شرائح 
لحم العجل الهبر لكل 
شخص. أي كيلوغرام 
أشخاص 

يوضع الدقيق في طبق 
وتغلف به شرائح لحم 
العجل الاسكالوبيني. 
توضع ملعقتا طعام من 
مرق اللحم قوق النار حتى 
الغليان. 


تقلى قطع اللحم في مزيج 
الزيت والزيدة: ثم ترفع من 
المقلاة وتحفظ مغطاة فى 
مكان دافىٌ. 1 
تستعمل المقلاة نفسها 

التي جرى قلي اللحم فيها, 
وتوضع فيها ملعقتا طعام 
من الزبدة و” ملاعق طعام 
من الدقيق للحصول على 
مزيج دبق. تضاف مرقة 








اللحم ويطهى الكل معاً 
لزيادة كثافة الصلصة. 


إذا كانت الصلصة كثيفة 
جداً؛ يمكن إضافة المزيد 
من مرق اللحم إليها . 
يقدم هذا الطبق مع الجزر 
والاسكالوبيني وغراتان 
البطاطا. 


مطبخ لها 





سندويش 
الدجاج 


التحضير 

تخلط كل هذه المكونات مع بعضها بواسطة 
الشوكة. تحشى شطيرة الهامبرغر بحشوة 
الدجاج وتقدم معها البطاطا المقلية. 


000 





التحضير 
تحمص شرائح الخبز قليلاً 


وتدهن بالزيدة. 

توضع شريحتان من البسترما | ”" 
فوق كل شريحة خبز. / 
تحمى مقلاة غير لاصقة فوق 

النار. ثم تدهن بالقليل من 0 


الزيت ويقلى فيها بيض 
الفري: بمعدل بيضة واحدة 


كل مرة. 






هاه 


7 
تيطع ريح معي خرى افد ردح . 
شريحة حبرز. ١‏ 26 _. بذ 
يرش القليل من الملح والفلفل ع الم 
2 0 8 001 01 5 
الأسود فوق شرائح الخبز. 10007 ب 
يمكن تقديم هذا النوع من ار 


المقبلات في كل المناسبات. 


مطبخ لها 


كبة البرغل بالبلد 03 صصح 


التحضير 

يقلى البصل في زيت 
الزيتون حتى يصبح 
تضاف هريسة البتدورة 
ومعجون البندورة ومعجون 
الفلفل. 

يضاف البرغل ويترك لمدة 
٠١‏ دقيقة حتى يمتص 





البرغل السائل الموجؤة. 
تدعك الكبة ويضاف إليها 
الملح عند الحاجة. 

يملأ كوب الكاسترد بالكبة 
ويقلب فوق طبق التقديم. 
يزين بالبقدونس والبصل 
الأخضر. 

يقدم الكبيس المخلل 
واللبن مع هذا الطبق. 









2 
ع 

التحضير 
تخلط الزبدة مع الزيت والجبنة والدقيق 
والباكينغ باودر والملح. تضاف كمية كافية من 
الماء للحصول على عجينة متوسطة القوام. 
تترك العجينة جانيا لمدة نصف ساعة حتى 
ترتاح: ثم تحضر كعكات دائرية. تدهن قطع 
الكمهك بصفار البيض وترش فوقها حبات 
البركة قبل خبزها في فرن حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تصبح وردية اللون. 


كعك بالسكر 


تخلط كل المكونات وتترك جانباً حتى 
ترتاح لمدة نصف ساعة. 
تحضر قطع البسكويت الدائرية الشكلر 
وتدهن بمزيج صفار البيض . تخبز من ثم 
في فرن حرارته 50١‏ درجة فهرنهايت 
حتى تصبح وردية اللون. 


جاتوه بالشوكولا 


برعم اتات 








التحضير 

يحمى الفرن إلى حرارة 50٠‏ 
درجة فهرنهايت. 

تدهن صينية دائرية قطرها 
4" سم بالزيدة ويرش فوقها 
الدقيق. 

يخفق السمن النباتي مع 
السكر والماء واللبن والبيض. 
يضاف الى المزيج الشوكولا 
المذوبة والباكينغ باودر 
والملح والفانيلا. 

يسكب المزيج في الصينية 
ويخبز في الفرن لمدة "١‏ إلى 
0 دقيقة. يقلب محتوى 
القالب فوق مصبع حديدي 
ويترك جانبا حتى يبرد . 
يغطى الجاتوه بمسحوق 
الشوكولا ويزين بالورد . 





مسحوق الشوكولا 

٠غ‏ من الشوكولا السوداء 
المفرومة 

ثلاثة أرباع الكوب من الكريما 
الطازجاة 

ملعقة صغيرة من الزبدة ضفي 
حرارة الغرفة. 


تسخن الكريما الطازجة ضي 
قدرفوق الناررحتى تصبح 
ساخنة جداً . تضاف إليها 
الشوكولا المفرومة وتترك 
حتى تذوب. 7 

يخلط المزيج جيدا وتضاف 
إليه الزيدة للحصول على 
مزيج ناعم من الشوكولا. 
يسكب هذا المزيج فوق 
الجاتوه ويترك حتى يبرد . 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


(8 نقظ مئزالاولح واءدتع/١‏ 








600 « 4# #*4 التحضير الحبق الطازج المفروم في بعضها في خلاطة الطعام ملعقتا طعام من الصعتر 
يسخن زيت الزيتون حال توافره؛ وإلا يمكن الكهربائية حتى تصبح البري. زيتون (اختياري). 
وتضاف إليه البندورة استعمال ملعقة طعام من العجينةمتماسكةفي زاوية تبسط عجينة سماكتها ١‏ 
المفرومة. تطهى البندورة الحبق المجفف. واحدةمن وعاء الخلاطة.ثم سم ضي الصينية: وتبسط 
«٠ 900‏ + حتى تمتص الماء وتصبح تترك العجينة حتى ترتاح لمدة فوقها صلصة البندورة أو 
عجينة البيتزا 6 دقيقة شرط تغطيتها الكاتشاب ويرش فوقها 
٠خ‏ من الدقيق بقطعة قماش قطنية . الصعتر البري. 
ملعقة طعام من الخميرة توضع دوائر البصل 
الفورية الحشوة والفلفل الأخضر والأحمر 
رأسان متوسطان من كوب من الفطر + بصلاة والفطر والذرة والزيتون 
البطاطا مقشران ومقطعان مقطعة إلى شرائح رقيقة ١‏ حسبالرغبة وجبنة 
إلى مكعبات ومن ثم نصف كوب من الفلفل الغرويار على العجينة. ثم 
كثيفة. تهرس البندورة مهروسة الأخضرالمقطع إلى دوائر تخبز البيتزا في فرن 
المطهوة في خلاطة الطعام نصف كوب من الزيت نصف كوب من الفلفل حرارته ٠٠١‏ درجة 
الكهربائية للحصول على النباتي الأحمرالمقطع إلى دوائر فهرنهايت فوق المصبع 


هريسة. يضاف إليها الملح 


ملعقة صغيرة من الملح 


ريع كوب من الذرة 


السفلي لمدة ٠١‏ دقائق 


عند الحاجة. فضلا عن نصف كوب من الماء الفاتر. ٠غ‏ من جبنة الغرويار حتى تنضج العجينة 
السكر وملعقتي طعام من تخلطالمكونات أعلاهمع كوب من صلصة النبدورة وتذوب الجبنة. 


التحضير 

يوضع الدقيق والزيدة 
والخميرة والسكر والملح 
والبيض والمياه الفاترة 
والحليب الفاتر في خلاطة 
الطعام الكهربائية. 

يخلط الكل معاً حتى تصبح 
العجينة متماسكة في زاوية 
واحدة من الخلاطة. وإذا 


كانت العجينة طرية جداً: 
يمكن إضاقفة القليل من 
الدقيق شرط الحفاظ على 
طراوة العجينة. 

تترك العجينة حتى ترتاح 
لمدة "٠‏ دقيقة في وعاء 


يبسط الدقيق على الطاولة 


وترق فوقه العجينة بواسطة 
الشوبك. تدهن العجينة 
بزيت الزيتون؛ ثم يرش 
الصعتر والزيتون فوقها . 
تلف العجينة بعدها مثل 
السجادة للحصول على 
شكل لفافة طويلة. 

تقطع هذه اللفافة إلى 
شرائح متساوية وترصف 





في صينية الخبز. 

تخبز اللفافات لمدة ٠١‏ إلى 
0 دقيقة في فرن حرارته 
0 درجة فهرنهايت حتى 
يصبح سطحها وحواقها 
وردية اللون. 

تقدم اللفافات ساخنة عند 
الفطور مع الشاي أو القهوة 


التحضير 

يخلط لحم الكفتة مع 
الملح والبهار والقرفة 
ومعجون البندورة 
والخردل والكعهك 
المطحون والبيض 
والثوم. 

تحول العجينة إلى شكل 
محدلة كبيرة وطويلة 


وتوضع في صينية 
مدهونة بالزيدة أو ضفي 
طبق زجاجي مقاوم 
لحرارة الفرن. 

يدهن سطح اللحم 
بالكاتشاب وترصف 
شرائح البطاطا الرقيقة 
جداً وق اللحم بحيث 
تغلفه تماماً. 





تدهن البطاطا بالمزيد 
من الكاتشاب وتخبز في 
فرن حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تصبح 
وردية اللون واللحم 
ناضجا. 

يقطع اللحم المخبوز إلى 
شرائح ويقدم مع 
السلطة الخضراء. 





مطبخ لها 


جانوه | الكقة الجاويض 





فشدي. يضاف حينها تبرد لمدة 3٠١‏ دقيقة ثم 
000 إلى حرارة برش الليمون. تفرغ محتوياتها وتترك 
70 درجة فهرنهايت. يخلط الدق قيق والباكينغ حتى تبرد تماما فوق 
يدهن قالب الجاتوه باودر والملح. مصبع حديدي. 
المتعدد الأوعية بالزبدة يخفق هذا المزيج 
والدقيق. تدريجياً مع الحليب. 
يخفق السكر والزبدة تملا القوالب بهذا 
والفانيلا والبيض فضي المزيج «وتخبزلمدة 
وعاء كبير. شرط كشط ساعة تقريباً أو حتى 
ما هو ملتصق على يخرج عود الأسنات” 
الحواف باستمرار؛ إلى الخشبي نظيفا بعد غرزه 





حين الحصول على مزيج فيها.تترك القوالب حتى 


التحضير 

يدهن قعر صينية مستطيلة 
ملائمة لحجم العجينة 
المستطيلة بالكثير من 
الزيدة. 

توضع رقاقة من عجينة 
البقلاوة في الصينية ثم 
تبسط فوقها الزيدة 
المذوبة بواسطة فرشاة. 
تكرر العملية نفسها حتى 
وضع ١/8‏ أو ٠‏ رقاقة من 
العجين قوق بعضها 
التعطن: 

سكين إلى مربعات ويسكب 
فوقها المزيد من الزيدة 
المذوبة أو الزيت بين 
الحواف: 

يحمى الفرن مسبقا إلى 
0" درجة فهرنهايت 
وتخبز البقلاوة حتى تنتفخ 
وتصبح وردية اللون قليلا . 
يسكب شراب السكر 
المركز البارد فوق البقلاوة 
وتترك جانبأ لامتصاص كل 
القطر. 

حين تبرد البقلاوة تماماً» 
تفتح كل قطعة إلى اثنتين 
مثل السندويش ويوضع 
ملء ملعقة من القشدة 
في الوسط وتزين كل 
قطعة بالفستق الحلبي 
وزهر الليمون. 

تقدم هذه البقلاوة بمثابة 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


(8 نقظ مئزالاولح واءدتع/١‏ 





التحضير 

تغسل الأوراق وتجفف جيداً . 
تذوب الشوكولا ويغلف متن 
كل ورقة بالشوكولا 
باستعمال الفرشاة. 





الطبقة الأولى من الشوكولا . 
تكرر العملية مرة ثالثة وتترك 
الأوراق جانباً لمدة ٠١‏ دقيقة. 
تنزع الأوراق الطازجة برفق 





اوراق الشوكن!ا 


بدءاً من العنق للحصول على 
أوراق من الشوكولا فقط. 
يزين جاثوه الشوكولا بهذه 
الأوراق. يرش السكر الناعم 
فوقها للزينة. 


مطبخ لها 








ش. الكمية تكفي 
و ثلاثة أو(ثلاثة وثلاثة 
ارباع) الكوب من الدقنيق 

التحضير ربع كوب من السكر 
يخلط كوبان من الدقيق مع السكر ربع كوب من الزيدة في 
والزيدة والملح والخميرة أي وعاء حرارة الغرفة 
الخلاطة الكهربائية. تضاف المياه ربع ملعقة صغيرة من 
الساخنة والحليب الساخن والبيضة. ' الملح؛ ملعقة طعام من 


يخفق الكل شرط كشط ما هو ملتصق 
بحواف الوعاء باستمرار. 
يضاف ما يكفي من الدقيق لجعل 
العجينة طرية وإنما له 
العجينة فوق سطح مكسو بالقليل من 
الدقيق وتدعك لمدة 0 دقائق تة تقريباً أو 
حت اسبح طرية وسرقة ا 
العجينة في وعاء متوسط مدهون 
بالزبدة وتغطى وتترك في مكان دافيٌ 
لمدة ساعة كاملة حتى تنتفخ أو 
جاهزة تضاف إليها رقاقات الشوكولا . 
تحضر أشكال أسطوانية صغيرة من 
الخبز وترصف في صينية مكسوة 
بالقليل من الزبيدة . يدهن سطح قطع 
الخبز يصفار البيض وتترك جانباً لمدة 
٠‏ إلى ٠١‏ دقيقة. يحمى الفرن إلى 
حرارة ٠٠١‏ درجة فهرنهايت وتخبز فيه 


اريم 


الصينية لمدة ؟! إلى 18 دقيقة حتى 
يصبح الخبز بثياً ذهبياً. 


الخميرة الفورية 

نصف كوب من المياه 
الساخنة 

نصف كوب من الحليب 
الساخن 

بيضة واحدة وصفار 
بيضة لدهن سطح الخبز 
زبدة طرية 

كوب من رقاقات 


لبر بوش المقلي 


الكمية تكفي / 
إلى ٠١‏ أشخاص 
76 

تحضير والزيدة والسكر 
رفوه والخميرة والدقيق. 
تن تدعك العجينة بإضافة 
كيلوغرام من المزيد من الحليب عند 
الدقيق الحاجة للحصول على 
صغيرة من العجينة حتى ترتاح 
الملح وتنتفخ. يدهن قعر 
٠غ‏ من صينية بالزبدة وتبسط 
الزيدة في فوقه عجينة البريوش. 
حرارة الغرفة وحين تنتفخ هذه العجينة 
“ ملاعق طعام مجددا في مكان فاتر: 
من السكر يدهن سطحها بصفار 
ملعقنا طعام البيض وتخبز لمدة ٠١‏ 
منالخميرة | إلى 70 دقيقة في فرن 
الفورية حرارته 476 درجة 
١‏ بيضات. فهرنهايت حتى يصبح 

سطحها ذهبياً. كرك 





البريوش حتى تبرد . 


تحضيرا الكاستره د 
(فشدة انكليزية) 
كوبان من الحليب؛ رشة 
فانيلا. صفار" بيضات 
ثلاثة أرياع الكوب من السكر 
تخلط هذه المكونات معاً 
وتوضع فوق النارشرط 
الاستمرارفي التحريك حتى 
يغلي المحتوى تفاديا لتكتل 
الكاسترد .وإذا حدث وتكتل 
الكاسترد. يجب تصفيته 
للحصول على كاسترد ناعم. 


الجمع 

يقطع البريوش المخبوز إلى 
شرائحمثل الجاتوهوتغكمس 
الشرائحفي الكاسترد ثم تقلى 
في مزيج “"'غمن الزيدةوملعقة 
طعام من السك رضي مقلاة 
ساخنة.يقدم البريوش مع 
المزيد من الكاسترد والفاكهة. 





التحضير 

يوضع الدقيق والزبدة 
والخميرة والسكر والملح 
والبيض والمياه الفاترة 
والحليب الفاتر في 
خلاطة الطعام 
الكهربائية. 

يخلط الكل معاً حتى 
في زاوية واحدة من 
الخلاطة. وإذا كانت 


العجينة طرية جداً: يمكن 
إضافة القليل من الدقيق 
شرظ الحفاظ على طراوة 
العجينة. 

تترك العجينة حتى ترتاح 
في وعاء مغطى بقطعة 
قماش حتى تنتفخ 
ويتضاعف حجمها. 

ترق العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق؛ وتبسط 
فوقها الجبنة والفطر 





المفروم واللحم البقري 
المعلب أو شرائح الحبش 
(اختياري). 

تلف العجينة مثل العجلة: 
وتقطع من ثم إلى شرائح 
متساوية. 3 تخبز لمدة ٠١‏ 
إلى 0" دقيقة في فرن 
حرارته 4ن درجة 
فهرنهايت إلى أن تصبح 
جهاتها وردية اللون. 
تقدم اللفافات ساخنة. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


(8 نقظ معذالاوكك واءدلع/١‏ 





يلس ,اانا 
مه 


التحضير 


ترصف شرائح الخبزفي 
صينية الخبز وتحمص في 


فرن حرارته 70”؟درجة 
وردية اللون قليلاً. لكن 
يجب الانتباه لعدم حرق 
الخبز لأن حرارة الفرن 
تكون مرتفعة. 


في هذا الوفت. يتم 
تحضير شراب الكاراميل 
المركز من خلال تسخين 
السكر فى قدر غير لاصقة 
حتى يبدأ لون الحواف 
بالتغير. يخلط السكر 
بعناية للحصول على سكر 
كاراميل لذين . 

تضاف ه أكواب من الماء 






اعت 
ويتابع طهو شراب السكر 


المركز إلى أن يصبح رقيقاً 


جداً وإنما يلون الكاراميل. 
يصب شراب السكر 
المركز والساخن فوق 
الخبز المحمص الساحة 
أيضاً ويترك الخبز حتى 
يمتص كل شراب السكر. 


وحين يبرد الخبزء تستعمل 


قطاعة البسكويت أو أي 
قالب دائري الشكل لتقطيع 
دوائر بحيث يتم الحصول 
على 4؟ دائرة. 

ترصف نصف كمية 
الدوائر في صينية 

منها ملء ملعقة طعام من 
القشدة. تغطى القشدة 
بقطعة أخرى من الدوائر 
ومن ثم بطبقة أخرى من 
القشدة. 

يزين الطبق بالفراولة 


حوله ويقدم بارداً بمثابة 
نوع من الحلوى الشرقية. 


صلصة الكاراميل 
يسخن كوب واحد من 
السكر ليتحول إلى 
كاراميل. يضاف إليه كوب 
من الكريما الطازجة 
ويخلطان معا. يترك 
المزيج حتى يبرد . 
تستعمل صلصة الكاراميل 
هذه لتزيين الأطباق. أما 
بقية الصلصة فيجب 


الاحتفاظ بها في الثلاجاة. 


مطبخ لها 


جاتوه ولفوف با 


التحضير 

يخفق بياض البيض مع ؛ 
ملاعق 0 من السكر إلى 
0 اللون. 

يخفق صفار البيض مع 
ملعقتي طعام من السكر. .ثم 
يضاف الدقيق والفانيلا 

و اسطة الملعقة المسطحة 
كا على مزيج جاتوه 


0 المزيج فوق 
صينية مستطيلة مغطاة بورق 
البرشمان ويمهد سطحه 
جيداً لجعله ناعماً تماماً. 
يخبز الجاتوه لمدة ٠١‏ إلى 
١١‏ دقيقة في فرن حرارته 
٠‏ درجة فهرنهايت. 

وحين ينضج الجاتوه. يخرج 
من الفرن ويترك حتى يصبح 






















فاتراً. يلف من ثم بالورق 
سق الجادوه بكريينا 
الزبدة» ويغلف سطحه 
بالمزيد من هذه الكريما. 
يلف الجاتوه فوق طبقة من 
اللوز المحمص ويحفظ في 
الثلاجة لمدة 0 إلى 1" 
ساعات. 

يقطع الجاتوه إلى شرائح 
ويقدم مع العصير أو الشاي 
أو القهوة. 


إعداد كريما الزيدة 
يوضع الماء في قدر. 
ويضاف إليه السكر حتى 
حين يبدأ بالغليان. تترك 
القدر فوق النار حتى يغلي 
محتواها لمدة «دقائق 
إضافية. شرط التحريك 





دوماً بواسطة ملعقة خشبية. 
لمعرفة ما إذا كان الشراب 
المركز جاهزاء تسكب بضع 
قطرات منه في الماء البارد . 
وإذا تحولت إلى كرة صغيرة: 
يكون الشراب قد أصبح 


الفقاغات صغيرة: 
يضاف شراب السكر المركز 
قوق هتمازالنيطن المحفوق: 
ويتابع الخفق حتى يصبح 
المزيج كثيفاً وشاحب اللون 
وياردا تماما. 

تضاف قطع الزيدة الطرية 
تدريجياً إلى المزيج 
المحضر اعلاه. يتابع الخفق 
عض الحصيول على كرييا 
الزبدة طرية. 

تبس طكريما الزيدة ذائخل 
الجاتوه قبل لفه مثل 
السجادة. 


يييزا تابوليا 


1 وتقطع 
إلى مكعبات وتغسل. 
توضع في قدر ويضاف 
إليها القليل من الملح 
(نصف ملعقة صغيرة) 
وكمية كافية من الماء 
لغمرها. تسلق البطاطا 
تصفى البطاطا وتهمس 
للحصول على هريسة. 
يخلط الدقيق والزيت 
وهريسة البطاطا 
والخميرة الفورية ونصف 
كوب من الماء الفاتر. 
يعجن الكل معاً في 
خلاطة الطعام 
الكهريائية للحصول على 
عجينة طرية وإنما 


> 


متماسكة. 00 كانت 
العجينة دبقة جداً. يمكن 
إضافة القليل من 
الدقيق. وإذا كانت جافة 
جداً؛ يمكن إضافة القليل 
من المياه الفاترة 
للحصول على عجينة 
متوسطة الطراوة. تغطى 
العجينة وتترك حتى 
ترتاح لمدة ١0‏ إلى ٠7١‏ 
دقيقة. تدهن صينية 
البيتزا بالقليل من الزبدة 
وتبسط فيها العجينة 
شرط أن تكون سماكتها 
7 سم. تبسط صلصة 
الطماطم فوق العجينة, 
ومن ثم الفطر والزيتون» 
والتوابل الإيطالية أو 
الصعترء واللحم حسب 
الرغبة. يغطى الكل 
بجبنة الغرويار. تخبز 
البيتزا في خرن حرارته 

٠‏ درجة فهرنهايت 
فوق المصبع السفلي 
لمدة ٠١‏ دقائق حتى 
تنضج العجينة وتذوب 





الجبنة. تقسم العجينة 
قطعاً عدة وتقدم ساخنة. 


صلصة البندورة 
0 كيلوغرام ونصف 
الكيلوغرام من البندورة 
المقشرة والمفرومة 
فصان من الثوم 

ناعماً 

ملعقاة طعام من الزبدة 
ملعقة طعام من زيت 
الزيتون 

ملعقة صغيرة من السكر 
ورشة من الملح. 


التحضير 

يسخن زيت الزيتون 
والزيدة في مقلاة أو 
قدر. يضاف البصل 





التحضير 
يدهن قعر صينية 
مريعة حجمها ١/-1١/‏ 
سم بالزيدة. 

تسخن حلوى الخطمي 
مع الزيدة في قدر فوق 
تار خقيفة يشرط 

إلى أن تذوب الحلوى 
ويصبح المزيج ناعما. 
ترفع القدر عن النار 
ويضاف الفانيلا إلى 
محتواها . قضاف من 
ثم رقاقات الأرز حتى 
تغطي كل محتوى 
القدر. يسكب المزيج 
في قالب ويترك حتى 
يبرد . يقطع إلى 
مربعات ويقدم بمثابة 
وجبة خفيفة. 





التحضير 

يبشر الجزر ويوضع في 
وعاء. ينقع طوال الليل في 
الكلس والماء ثم يغسل ثم 
في اليوم التالي ؛ أو ه 
الكلس. 

يغمر الجزر بالماء ويوضع 
فوق النار حتى يبدأ 


بالغليان؛ ثم تخفف النار. 
يترك محتوى القدر يغلي 
برفق لمدة ٠١‏ إلى ١١6‏ 
دقيقة حتى يصبح الجزر 
طرياً. 


يصفى الجزر ويحتفظ 
بالماء الذي استعمل في 
السلق. 

تضاف مقادير متساوية من 
السكر إلى مقادير الجزرء 
ويغلى الكل قوق النار حتى 
يصبح أكثر سماكة. 
يضاف عصير الليمون 
ويمزج الكل جيدا . 

ترفع القدر عن النار. 
يضاف الجزر المسلوق إلى 
الشراب المركز والكثيف 
ويترك لمدة يومين أو ثلاثة 
أيام: 

يرفع الجزر من الشراب 
المركزويغلى الشراب مرة 
أخرى بإضافة كوب آخر 
من السكر. يسخن الكل 
حتى يذوب السكر ويغلي 
الشراب المركز. 

ترفع القدر عن النار» 


ويضاف إليها الجزر مجدداً 
وضلظ: 

يترك المزيج لمدة يومين 
إضافيين: ثم يرفع الجزر 
ويغلى الشراب المركز 
مجدداً بإضافة نصف كوب 
من السكر هذه المرة. 
يمزج الشراب المركز 
ويسخن فوق النار. ثم ر 
يضاف إليه الجزر مجددا . 
يترك المزيج فوق النار 
حتى يغلي الشراب المركز. 
يترك المزيج جانباً يوماً 
واحداً. 

يرفع الجزر من الشراب 
المركز ويصفى ويبسط 
فوق ورق البرشمان حتى 
يزين باللوز والفستق 
الحلبي والجوز ويقدم 
بمثابة نوع من الحلوى 
الشرقية. 


ملاحظة 
يتم تحضير مربى اليقطين 
المبشور بالطريقة نفسها. 








.الوه 


يجب 7 
خضرا ء كبيرة ونضرة: 
ومن ثم غسلها 
وتجفيفها . 

تطوى الحافة السفلية 
للورقة وتثبت بواسطة 
الشريط اللاصق لجعلها 
في شكل مخروطي. 
تذوب الشوكولا في 
المايكرووايف. وتستعمل 
الفرشاة لدهن الجهة 
الداخلية للأوراق بهذه 








الشوكولا انذين لزنيف لايش 


الشوكولا المذوبة. 
تترك الأوراق جانباً لمدة 
٠‏ دقائقء ثم تكرر 
العملية نفسها. 

تترك الأوراق جانباً لمدة 
٠‏ دقائق أخرى. ثم 
تكرر العملية نفسها 
للمرة الثالثة للتأكد من 
أن كل أجزاء الورقة 
أصبحت مغلفة 
بالشوكولا. 

حين تجف الأوراق 
تماماء ينزع الشريط 


اللاصق وتفصل الورقة 
الخضراء عن الشوكولا 
للحصول على أوراق 


زنبق من الشوكولا فقط. 


يتم رصف أوراق الزنبق 
الأبيض في صينية . 
تخلط بقية الشوكولا 
البيضاء مع التلوين 
الأصفر وملعقة طعام 
من جوز الهند. يحول 
هذا المزيج إلى شكل 
مدقة الزهرة. وحين 
تجف المدقة. كشت 


داخل الزنيق بواسطة 
الشوكولا المذوبة. 
يمزج التلوين الأآخضر 
مع جزء من الشوكولاء 
ويدهن به متن 

الأوراق التضرة 

لمرتين متتاليتين. 

حين تجف الشوكولا 
الملونة تنزع الأوراق 
الحخضراء التضرة بعناية 
للحصول على أوراق 
زنبق خضراء من 


الشوكولا. 




















إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


(8 قط مع زالاولك واءدته/١‏ 


تحضيركريما جوز 
الهند 


يسخن حليب جوز الهند 
جيدا في فدر ثم يترك 
جانباً. 

يخلط دقيق الذرة مع 
يضاف جزء من حليب جوز 
الهند تدريجيا إلى مزيج 
البيض ودقيق الذرة. 
تضاف من ثم بقية حليب 
جوز الهند ويخلط الكل 
معا. 

تعاد القدر فوق النار 
ويطهى الكل حتى يصبح 
المحتوى كثيفا جدا . 


ترفع القدر عن النار ويفرغ 
محتواها شي صينية. 
تغطى هذه الصينية بورق 
النايلون اللاصق وتترك 
حتى تبرد تماما. 


الجاتوه 

بياض ١‏ بيضات و؛ ملاعق 
طعام من السكر مخفوقة 
للحصول على مزيج 

صفار" بيضات وملعقتا 
طعام من السكر مخفوقان 
معا 

تضاف رشة فانياذ. ومن ثم 
نصف كوب من الدقيق. 


مف 


يحرك الكل بواسطة 
الملعقة ويبسط في 
صينية مستطيلة مكسوة 
بورق البرشمان. تدخل 
الصينية لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ 
دقيقة في فرن حرارته 
٠‏ درجة فهرنهايت إلى 


أن يخرج عود الأسنان 
نذ نظيفا بعد غرزه في 
الجاتوه. 


الكريما الطازجة 
يخفق ثلاثة أرباع الكوب 
من الكريما النباتية مع 





ثلاث أرباع الكوب من 
الكريما الحيوانية للحصول 
على كريما كثيفة. 


لجمع الجاتوه 

تخلط كريما جوز الهند مع 
الكريما الطازجة 
المخفوقة 

يقسم الجاتوه المخبوز إلى 
'"' مستطيلات. 

يوضع المستطيل الأول في 
الصينية ويدهن سطحه 
بشراب السكر المركز 
(لترطيبه). 

يبسط من ثم جزء من 
كريما جوز الهند. 






توضع الفاكهة المفرومة 
فوق الكريما. 

توضع بعدها طبقة أخرى 
من الجاتوه وترطب 
بشراب السكر المركز. 
يبسط فوقها المزيد من 
الكريما جوز الهند ومن ثم 
الفاكهة الاستوائية. 

تبسط بعدها الطبقة 
الثالثة من الجاتوه وترطب 
بشراب السكر المركز. 
يغطى بعدها أعلى الجاتوه 
وجوانبه ببقية الكريما جوز 
الهند . ينثر فوقه جوز الهند 
المفتت ويزين بالمزيد من 
الفراولة والفاكهة 


لتغطية القدر: ويترك الكل 
يغلى فوق الثار لمدة ساعة 
كاملة. 

تفتح العلبة بواسطة مفتاح 
العلب وسوف تجدين أن 
الحليب تحول إلى لون _ 
الكاراميل وأصبح كثيفاً. 
ترصف طبقة من قطع 


بعضها البعض.ء ثم يبسط 
فوقها الحليب الذي تحول 
إلى كاراميل. 

توضع طبقة أخرى من 
البسكويت. ومن ثم المزيد 
من الحليب المتحول إلى 











كاراميل. تتابع العملية على 
هذا النحو للحصول على 
قطع بسكويت مستطيلة او 
في شكل جاتوه. 

يبسط المزيد من 
الكاراميل في الأعلى 
ويرش من ثم الجوز. 
يحفظ البسكويت ضي 
الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 


02 ْ 
ا" 
التحضير 
تخفق الزيدة والسكر 
الناعم معا للحصول 
على مزيج أبيض 
وخفيف. 
يضاف الدقيق للحصول 
على عجينة طرية وإنما 
متماسكة. 
تحضر كرات صغيرة 
من هذه العجينة 
وتحشى بالبلح؛ ثم تحول 
إلى أشكال مستطيلة 
وتقمس في الفستة 
الحلبي المطحون وتخبز 
لمدة ١0‏ إلى ٠١‏ دقيقة 
في فرن حرارته 4٠١‏ 
درجة فهرنهايت. يجب 
وردية اللون وإنما 
ناضجة. 


التمر المجففة وتوضع 
فوق النار مع القليل من 
الزيدة حتى تصبح طرية 
ودبقة. تحضركرات 
صغيرة لاستعمالها 
لحشو العجينة. 


لاعداد حشوة 
الكتمر 


تنزع النوى من حبات 





وطبخ لها 


جانوه مزير 
بالفاكمهة الطاردة 


التحضير 

تقطع مختلف أنواع 

الفاكهة إلى أشكال 
ا 

يزين الجاتوه بهذه 

القطع. 

يدهن سطح الجاتوه 

بمربى المشمش. 


جاتوه الشوكولا الأبيض 
كوب ونصف الكوب من 
الدقيق 





ثلثا الكوب من السكر 
نصف كوب من اللبن 
ريع كوب من السمن 
النباتي (كريسكو بنكهة 
الزيدة) 

نصف ملعقة صغيرة من 
الباكينغ صودا 

نصف ملعقّة صغيرة من 
الباكينغ باودر 

رشة ملح 

لوزأوبندق محمص 
ومطحون للزينة 

رشة فانيلا 

بيضتان. 

التحضير 

يحمى الفرن إلى حرارة 
0 درجة فهرنهايت. 
يرصف ورق البرشمان 
في قعر وجوانب قالب 
دائري قطره 4؟ سم . 
تخفق كل المكونات مع 
بعضها وتسكب في 
القالب. ثم تخبز لمدة 
كلأو ١‏ دقيقة في 
الفرن حتى يخرج عود 
الأسنان نظيفاً بعد غرزه 


يترك الجاتوه حتى يبرد 
فوق مصبّع حديدي 
لمدة ٠١‏ دقائق, ثم ينزع 
من القالب ويقشر عنه 
ورق البرشمان بعناية. 
تبسط الكريما 
الطازجة المخفوقة 
فوق الجاتوه وعلى 
جوانبه التي تزين 
أيضاً باللوز أو البندق 
المحمص والمطحون. 


الكريما الطازجة 
المحفوقة 

كوب من الكريما 
الطازجة النباتية 
كوب من الكريما 
الطازجة الحيوانية 
ربع كوب من السكر 
تحفق الكريما الباتية 


من ثم الكريما 

الحيوانية. يتابع الخفق 
حتى يصبح المزيج زغبا 
وأبيض اللون. يستعمل 


هذا المزيج لتزيين 
الجاتوه. 





مطبخ لها 


لازانيا مع نهار البجر 





اقل من ربع كوب من الزيدة 
"فصان من الثوم؛ مسحوقان 
ربع كوب من الدقيق العادي 


"١‏ ملعقنة اوكوب وه ملاعق من الخل 


الأبيض الجاف 


الكمية تكفي " أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو هه دقيقة 


٠‏ ملعقة اوكوب و" ملاعق طعام من 


القشدة المزدوجاة 


(ريع وقية) ربع كوب مليء من جبن 


الغرويار. مبشور 


حفنة من البصل اللأخضرء المقطع 


إلى شرائح. 
ملعقتا طعام من الشبث المغروم 
طازجاً 


. 


؟ واق او(اقل من كيلو بوقية) من 


شرائح سمك مختلفة (سلمون. حدوق 


مدخن. قد ). مقطعة إلى مكعبات 


كوب وريع من القريدس النيء؛ 
المقشر 

ملعقنة طعام من الزيت 

اكواب من اللازانيا الخضراء 


كوبان من الكوساء المقطعة إلى شرائح 
الكم 


المبشور حديثا 





جربي طبقاً إيطالياًكلاسيكياً بنكهة طازجاة 


وجديدة- لازانيا مع القشدة والسمك. 


١‏ تذوب الزبدة في مقلاة 
ويقلى فيها الثوم لمدة ٠١‏ 
ثانية. يضاف الدقيق 
ويحرك بسرعة ليمتزج 
جيداً. ثم يضاف الخل 
تدريجياً. مع الخفق الجيد 
للحؤّول دون نشوء الكتل. 
تغلى الصلصة لمدة " دقائق 
لطهو الدقيق. لا تجزعي 
عند ظهور الكتل في 
الدقيق. ما 5 عليك سوى 
تمرير الصلصة عبر منخل 
ووضعها في مقلاة أخرى 
" ترفع المقلاة عن النار» 
وتضاف إليها القشدة. وجبن 
الغرؤيار: وحلقات البصل: 
والقريدس مع الصلصة: 
ويضاف إليها الكثير من 
الملح والفلفل الأسود . تبدو 
الصلصة كثيفة جداً في هذه 
المرحلة ؛ لكنها تصبح أرق 


أثناء الخيز. 
"١‏ توضع قدر كبيرة فيها 


مياه مملّحة على النار حتى 
تغلي. ويضاف إليها الزيت 
لطهو اللازانيا لمدة ” الى 

4 دقاتق (يفترض بالزيت أن 
يمنع اللازانيا من الالتصاق 
على بعضها . وإذا التصقت؛: 
عليك إبعادها بحذر عن 
بعضها أثناء إخراجها من 
القدر). تخرج اللازانيا من 
القدر باستعمال مبسط 
مثقوب وتوضع جانباً . في 
غضون ذلك؛ توضع الكوسا 
المقشرة في مياه مغلية لمدة 
٠‏ ثانية؛ ثم تصفى جيداً . 
يحمى الفرن مسبقاً إلى 


حرارة 15 درجة مئوية: أو 
00" درجة ف , أو غاز 0. 


توضع ثلث كمية اللازانيا في 
طبق مقاوم لحرارة الفرن, 
ثمار البحرء ومن ثم ثلث 
شرائح الكوسا . ثم تكرر 
الطبقات مرتين. شرط 
الانتهاء بشرائح الكوسا . 
يبعثر برش جبن بارما فوق 
الطبق ويطهى لمدة 460 
العلوي ذهبياً ومليثاً 
بالفقاقيع. إذا تحول السطح 
العلوي إلى اللون البني 
بسرعة. يجب تغطيته بورقة 
ألمنيوم. 

فى الحصة الواحدة: 

٠‏ وحدة حرارية. 


3غ من الدهن. 
نقاط للتذكير: 


أقا لقد استعملنا جبن 
الغرويار لنكهته القوية 
واللذيذة::يمكق استعمان 
جبن الشيدار بدلاً عته. 
لكا إستخدمي طبقاً خزفياً 
حجمه 7/1705 سم 
مقاوماً لحرارة الفرن. وضفي 
حال استعمال صينية 
معدنية؛ تنضج اللازانيا 
على نحو أسرع. لذاء يجب 
تغطية قعر الصينية بورق 
الألمنيوم. يحمى الفرن إلى 


حرارة 16١‏ درجة مثوية, 


50 درجة فاء 
غاز 6؛ ويطهى الطبق لمدة 
0 دفيقة. 


لكا لتثليج الطبق: تُقسم 
اللازانيا إلى حصص 
فردية. ثم تبرد وتثلج. 
وعند الحاجة إلى أكلهاء 
يذاب الثلج؛ ويحمى الطبق 
في فرن حرارته ١6١‏ درجة 
مئوية: أو 500 درجة ف » 
أو غاز ؛: لمدة ٠١‏ دقيقة. 





سلطة أ 


تنظف كل حبات الفطر 
وتشذّب» ثم تشطر إلى 

نصفين أو تقطع إلى أقسام 
كبيرة. يحمى الزيت والزبدة 
في مقلاة كبيرة وتقلى فيها 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ١0‏ دقيقة 
مدة الطهو ١5‏ دقيقة 


علبة كبيرة اونصف 
كيلو تقريباً من الفطر 
المتجانس 
مدظةاططام مؤرزيت 
الزيتون 

(1/0 اقل من ربع 
كوب) من الزيدة 

بضع شرائح من الفلفل 
الأحمر 

؛حبات من الكراث 
الأندلسي المغروم 

٠‏ ملاعق من الخل 
الأبيض الجاف 

ملعقتا طعام من 
البقدونس الطازج 
العريض الورقة؛ مفروم ‏ 


ا 


حبات الفطر وشرائح الفلفل 
والكرّاث فوق نار خفيفة 
لمدة مدقائق تقريباً. تتزع 
حبات الفطر من المقلاة 
بواسطة ملعقة مثقوية 
وتوضع جانباً لتبرد . 
يضاف الخل إلى عصارة 
المقلاة. وتوضع على النار 
حتى الغليان ثم تترك تغلي 
ببطء لمدة ه دقائق حتى 
يتضاءل حجم السائل إلى 
النصف. يترك المزيج حتى 
يبرد ء ثم يضاف إليه 
البقدونس المفروم والفطر 
المظهو ويل حيدا . محفظل 
في البراد حتى تدعو 
الحاجة إلى استعماله. 

فى الحصة الواحدة: ١70‏ 
وحدة حرارية؛ ١١‏ غ من 
الدهن. 

هل تحتاجين إلى المزيد من 
الأفكار للسلطةة 





تخلط محتويات علبة وزنها 
كوبان ونصف الكوب تقريباً 
من الحمص مع كوب من 
جبن الفيتا المقطع إلى 
مكعبات. ورأس قلفل أحمر 
مفروم؛ وآ ملاعق طعام من 
زيت الزيتون» وملعقتي طعام 
من الخل الأبيض و" ملاعق 
طعام من البقدونس 
المفروم. 

يخلط رسا فلفل احم 
بعد تقطيعهما إلى شرائح 
رفيعة وشيهما ونزع , 
قشرهماء مع رأس شمار 
مقطع إلى شرائح رفيعة. 
يخفق " ملاعق طعام من 
زيت الزيتون مع ملعقة 
طعام من الخل الأحمر 
71> ملعقة صغيرة من 
خردل ديجون. يصب 
المزيج قوق الخضار 
ويترك جانيا لمدة ساعة. 
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والفلقل 


تطهى الذرة فى المياه 
المملحة المغلية لمدة ه 
دقائق: ثم تصفى. تخلط 
بقية المكونات مع 
بعضها وتتبّل. 


تفرك رؤّؤوس الذرة بالزيدة الزيدة وتقدم ساخنة. 
وتشوى فوق النار لمدة فى الحصة الواحدة: 
5 الى 7 دقائق؛ مع تقليبها 5٠١‏ وحدةحرارية, 
وتطريتها بالزبدة طوال "١غ‏ من الدهن. 
الوقت. تسكب فوقها بقية 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضيره دقائق 
مدة الطهو ١١‏ دقيقة 


4 رؤوس ذرة طازجة 
(ريع كوب تقريبا) 
او؛ ملاعق طعام من 
الزيدة: المذوبة 





نصف ملعقاة صغيرة من 
الفلفل اللأحمر الطازج المفروم 
ملعقتان صغيرتان من 
البقدونس المغروم 


يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة 56١‏ درجة مئوية؛ أو 
1٠‏ درجة ف أوغاز؛. 
يدهن الزيت في قعر قالب 
جاتوه قطره " سم . 
يخلط الدقيق وذرور الخبز 
ومسحوق الكاكاو في وعاء 
كبير.يضاف السكر 
ويخلط الكل جيداً. 


في وعاء منفصل؛ تخلط 
الموزتان والحليب والزيت 


والشوكولاته والبيضة 
الكاملة. يخفق بياض 
جامداً. يسكب مزيج الموز 
فوق المكونات الجافة. 
يخلط الكل جيداً ثم 
يضاف إليه بياض 


يصب المزيج في صينية 
خبز معدة مسبقاًويطهى 
لمدة سماعة تقريباً حتى 


يصبح الجاتوه شبه صلب 
(يفترض بالسيخ المقحم ضي 
الوسط أن يخرج نظيفا) . 
تبردٍ الصينية لمدة ٠١‏ دقائق 
قبل قلب محتواها على 


بعد أن يبرد الجاتوه. يشطر 
أفقياً إلى نصفين. يحشى 
باللبن» وتوضع فوقه ثمار 
التوت. ثم يزين بالنعناع 
الطازج ويرش عليه السكر 





جانوه الووز وَالشوكونَاتة فين ادس 


الناعم. ضفي الحصة الواحدة: 
وحدة حرارية؛ 7 غ من 
الدهن. ٠١‏ / من الطاقة 
الإجمالية من الدهن. 


يمكنك إعداد الجاتوه وتناوله١‏ 
لقد خفضنا محتوى الدهن 

إلى أقصى الدرجات. لكنه لا 
يزال غنيأورطبأودبقا وهذا 
أمررائع للذين يراقبون 
مستويات الكولسترول في 

الدم ويرغبون في متحة- 





















مع سلطة الزبيب واللوز 


تشق صدور الدجاج.؛ وتتبل وتوضع في قاعدة 
المحلول المخلل وتبسط فوق الدجاج. يغطى 
الوعاء ويترك محتواه منقوعا لمدة ساعة. 
تمزج سوية كل مكونات السلطة؛ وتتبل جيداً . 
توضع في البراد طوال الليل. 

يطهى الدجاج على محمل الشواء لمدة ٠١‏ 
دقائق. مع تقليبه غالباً.ثم يزيّن الطبق بقطع 
في الحصة الواحدة: 16 وحدةحرارية: 40أغ 
من الدهن. إن لم تفلحي في شراء زيت الزيتون 
الحامضء يمكنك إعداده بنفسك. يسخن ٠١‏ 
ملعقة طعام أ وكوب و؛ ملاعق من زيت الزيتون 
وشريحتان من برش الحامض. يترك المزيج 
منقوعا طوال الليل. يخرج برش الحامض من 
الزيت ويحفظ هذا الأخيرضي قنينة. 








تخلط القهوة مع الحليب اليارد وتحلّى 
فوقها الثلج المسحوق. تقدم على الفور. 


شراب 
البإسويل 
والزنجبيل 


يحضر ليتر من الشاي 
باستعمال أوراق شاي 
الياسمين. يصفى الشاي ثم 
يخلط مع نصف كوب من 
السكر وثمار اللتشية مع 
المزيج مع عصير الزنجبيل. 
يضاف الثلج ويزين الكوب 
بأوراق النعناع أو إبرة 
الراعي. 






























نقائق البقر مع اللحم المماح : 

تخلط نقنانق متنوعة مع قطع من اللحم المملّح وتغرز بالتناوب ضي أسياخ مع حبات 
مشمش جاهزة للأكل. تسخن ١‏ ملاعق طعام من العسل السائل مع ملعقتين 
صغيرتين من الخردل الكامل الحبوب. تفرك أسياخ اللحم بهذا المزيج ثم تشوى 
فوق النا رلمدة 8 الى١٠١‏ دقائق. 


دجاج تاندوري 

تقطع ؛ صدوردجاج منزوعة الجلد وخالية من العظام إلى قطع كبيرة. يخلط ضي 
وعاء كوب من اللبن الطبيعي وملعقة طعام من عصير الحامض و؛ ملاعق طعام 
من المعجون الحريف 262616 3006. ينشر هذا المزيج فوق قطع الدجاج التي 
تترك منقوعة فيه لأطول فترة ممكنة . ثم تغرز قطع الدجاج بالتناوب مع شرائح 
البصل في أسياخ؛ وتشوى لمدة " الى / دقائق؛ شرط تقليبها على الدوام. 


أسياخ البحر 

يمكن أيضاً إدخال الأسقلوب البحري والقريدس وقطع السلمون الطازج ضي 
الأسياخ. يرش ضوق الأسياخ الكثير من عصير الحامض الطازج؛ وتطهى لمدة 4 
الى 0 دقائق أو حتى يتحول القريدس إلى اللون القرنفلي. تقدم هذه الأسياخ مع 
شرائح الحامض الطازجة ومايونيز الثوم. 


لحم الحمل المعطّر 

خط شررك من سان لتحمال ل را قات رطيسة رو روط امساايظ طينةتق بار 
حو جاامر الالاكل تدر الرتةال ومكصنات مرن اللدرز ال االطارج .سكب ريت 
الزيتون مع بعض إكليل الجبل الطازج المفروم وأوراق الخزامى قوق هذه الأسياخ. 
فشوى دوق الثار لمدة 1 الك ١‏ ذفاكق. 


لحم العجل بالسمسم 

تخلط ملعقة طعام من زيت السمسم وملعقة طعام من صلصة 210121 ورأسان 
مفرومان من البصل الأخضرء وملعقة صغيرة من بذور السمسم المحمصة 
وملعقة طعام من صلصة الصويا . تقطع شريحة وزنها 16٠‏ غ من لحم العجل 
إلى شرائح رقيقة وتغرز في الأسياخ بالتناوب مع حبات بندورة صغيرة. تفرك 
الأسياخ بالصلصة وتشوى فوق النار لمدة ؛ الى / دقائق. حسب ذوقك في 
اللحم المشوي. 





إن الصاصات والمرقات الكثيفة المصنوعة في المنزل 
أفضل وألن من أي شيء يمكن شراؤه؛ وهي تجعل 
المشاوي والسلطات ألن مرتين أكثر. 


مرق قشدي بالنعناع 

يخلط كوب من اللبن اليوناني مع رأسين من 
البصل الأخضر مفرومين ناعماً. وملعقتي طعام 
من الثوم المعمر الطازج المفروم: وملعقة طعام 
من النعناع الطازج المفروم؛ و (4/ ؟) ثلاثة ارياع 
الكوب من البندورة (الطماطم) المجففة 
بالشمس والمفرومة والمنقوعة بالزيت؛. مع 
الكثير من الملح والفلفل المطحون حديثاً . يقدم 
هذا الخليط بمثابة مرق مع الخضار المشوية أو 
اللحم المطهو. في الوصفة الكاملة: ٠٠١‏ وحدة 
حرارية؛ ١5‏ غ من الدهن 


صلصة الفول السوداني 
يوضع فصان مهروسان من الثوم؛ مع ملعقة 
صغيرة من الزنجبيل المبشور. ونصف كوب من 
زيدة الفول السوداني؛ وملعقة طعام من السكرو" 
ملاعق طعام من المياه في قدر صغيرة. توضع 
القدر على النارحتى الغليان. يضاف إلى محتواها 
رأس قلفل أحمر منزوع البذور ومفروم ونح وكوب 
من قشدة جوز الهند . يترك المزيج فوق النارلمدة 
4 دقائق تقريباً حتى يصبح كثيفاً . تضاف إليه 
التوابل حسب الذوق. تقّدم الصلصة مع الدجاج 
المشوي على الفحم. في الوصفة الكاملة: 5٠١‏ 


وحدة حرارية؛ لاغ من الدهن. 


صلصة المشاوي 

توضع بصلة مفرومة مع ٠١‏ ملاعق طعام من 
صلصة البندورة (الطماطم). وملعقتي طعام من 
صلصة ووسترشيرء و" ملاعق طعام من السكر 
البني الداكن؛ و١/ ١‏ ملعقة صغيرة من مسحوق 


الفلفل الحار؛ وملعقتي طعام من خل التفاح في 
قدر صغير. توضع القدر على النار حتى الغليان 
وتترك تغلي ببطء لمدة 0 دقائق . تقدّم الصلصة 
ساخنة أو باردة.. فى الوصفة الكاملة: 3٠‏ وحدة 
حرارية. /غ من الدهن. 


مرق الفلفل اللأحمر والذرة الحلوة 

تنزع بذور رأس غلفل أحمرء ويقطع إلى أربعة 
أجزاء تطهى فوق مصبع ساخن حتى يسود 
لونها. تحفظ في كيس بلاستيكي مغلق لمدة 
دقيقتين: ثم تفشر وتفرم ناعما. تخلط في وعاء 
ملاعق طعام من رؤوس الذرة الحلوة المطهوة 
وملعقة طعام من زيت الزيتون المنكه بالحبق؛ 
ورأس مفروم من الكراث الأندلسي. يضاف 
الفلفل الأحمر والتوابل إلى المزيج ويقدّم. إنه 
يعطي نكهة لذيذة عند صبه فوق السلطة 
الخضراء أو اللحم المطهو. في الوصفة الكاملة: 
3٠‏ وحدة حرارية:؛ ١4‏ غ من الدهن. 


مرق الزيتون والصنوير 

يوضع ربع كوب من الزيتون الأسود المنزوع النوى 
والمفروم مع ملعقتي طعام من الصتوبر 
المحمصء ورأس بندورة مفروم؛ ورأس كراث 
أندلسي مفروم؛ وملعقة طعام من البقدونس 
العريض الورقة المفروم؛ و (اقل من ملعقة) من 
الخل البلسمي وملعقتي طعام من زيت الزيتون 
في وعاء. يخلط الكل جيدا ويقدم مع اللحم أو 
الخضار المشوية على الفحم. في الوصفة 
الكاملة: 6٠١‏ وحدة حرارية؛ ١6غ‏ من الدهن. 















شراب توت العليق المنعكش 
يتم تجميد كوب وربع الكوب من ثمار توت العلّيق والفريز الطازجة . وحين تصبح جامدة؛ توضع في الخلاطة الكهربائية حتى 
تتحول إلى هريسة مثلجة . تضاف ملعقة طعام من السكر الناعم أو حسب الذوق؛ وكوب وريع الكوب من القشدة الطازجة 
المتوسطة الدسم. يخلط الكل جيداً ويقدّم المزيج فيما لا يزال متلّجاً. ولإعداد عشاء مميزء يضاف القليل من الشراب المسكر 
المعطّر إلى الفاكهة قبل هرسها . ويمكن تزيين الطبق ببعض تمار العلّيق الكاملة. يقدم هذا الشراب مع البسكويت. 

في الحصة الواحدة: ١7١‏ وحدة حرارية: /غ من الدهن. 


الكمية تكفي 03 أشخاص 


تحتوي ثمار العليق 
طبيعياً على القليل من 
الوحدات الحرارية, وهي 
غنية بالفيتامينات. إنها 
ممتازة لك. هل تحتاجين 
إلى المزيد من الأفكار؟ 


. يمكن إضافة الفريز إلى طعام الحبوب أو اللبنء لكن حاولي رشها ببعض الخل البلسمي. لذيذة فعلاً‎ ١ 


0 توت العلّيق يعتبر حلوى ساخنة لذيذة وسهلة في آن. يمكن رش الثمار بالسكر ثم طهوها في فرن منخفض 
الحرارة لمدة ١0‏ دقيقة؛ تقدمها مع القليل من الشراب المفضل لديك . 


الكشمش الأحمر يضفي نكهة حادة على سلطات الفاكهة؛ ويمكن تحويله إلى فطيرة لذيذة بعد مزجه مع الكشمش 
؟ الأبيضن الحلو المذاق. كما يمكن اعتماد الكشمكن أيضاً للتزيين. 


0 العنبية تكشف عن طعم رائع في غطيرة المافين أو خليط الجاتوه؛ لكننا نحب تناولها على طبيعتها مع الكثير من 
القشدة المنكّهة ببعض الشراب المسكر. 


جانوم تأذامف بالبندق 


يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة ١14١‏ درجة مئوية: أو 
0 درجة ف ء» أوغاز. 
يخفق بياض البيض مع 
حفنة من الملح حتى يصبح 
كثيفاً وجافاً. يضاف السكر 
تدريجياء مع الخفق 
باستمرار: إلى أن يصبح 
بالإمكان غرز ملعقة في 
المزيج الكثيف واللامع. 
تضاف إليه الفانيلا والخل 
ودقيق الذرة والبندق؛ 


ويقلط الكل جردا خوضع 
ورقة خبزفي صينية. 
تثبت الزوايا في مكانها 
المرينغ . يصب المزيج على 
ورق الخبز في شكل دائرة 
قطرها 10.0 تقريبا . تفتح 
فجوة صغيرة في الوسط. 
يطهى المزيج لمدة ساعة 
تقريبا إلى أن يصبح لونه 
شاحبا مثل البسكويت. 
يترك حتى يبرد . 





٠‏ و« 0 ال: 56 ب ل 
ا 1 .يفرك بالزيدة حت 
فطيرة 82.1 الخسلة ممه 








تخفقٍ القشدة قليلاً وتوضع أ 
جانبا. تقطع ثمار الخوخ 
إلى شرائح وتخلط مع 
التوت. يسكب مزيج 
المرينغ البارد على طبق 
التقديم» وتصب فوقه 
القشدة المخفوقة ويزين 
أعلاه بالفاكهة المحضرة. 
فى الحصة الواحدة: 47١‏ 
وحدة حرارية: 7غ من 
الدهن. 


إنه هش في الخارج: مضيغ في الوسط. ولست بحاجة إلى 
تبريده في فرن منطفيّ مما يجعله سهل التحضير للغاية 


حتى يصبح اللون بنياً ذهبياً. 
فى الحصة الواحدة: 4٠١‏ 
وحدة حرارية: ١غ‏ من 
الخبز الناعم. يضاف إليه الدهن. 

السكرويخلط. يمزج صفار 
البيضة مع " ملاعق كبيرة 
من المياه الباردة. ويخلط مع 
فتات الخبز للحصول على 
عجين طري غير دبق. 
يوضع هذا العجين في البراد 
لمدة ١6‏ دقيقة. 

في غضون ذلك. تقطع ثمار 
الدراق إلى مكعبات, وتوضع 
في وعاء وتضاف إليها 
القرفة و؛ ملاعق طعام من 
السكر وعصير الحامض. 
يخلط الكل جيداً. 

يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة 1٠١‏ درجة مئوية: أو 
٠0؟درجة‏ ف أوغاز؛ . 
تدهن صينية خبز كبيرة 
بالقليل من الزيت. وتوضع 
جانبا. تلف دائرة من العجين 
قطرها 10.0 سم تقريباً: ثم 
توضع على صينية الخبز. 
يبعثر فوقها دقيق الذرة. 
يسكب مزيج الدراق قوق 
الفطيرة. ثم يصب فوقها 
صفار البيضء وترش بقية 
السكر. يطهى الكل ضي 
الفرن لمدة 40 الى00 دقيقة, 











الطب 


سلطة الكوسا| 


إنه طبق سريع يظهر 
الكوسا في أبهى حلة له 


تنظف رؤوس الكوسا 7 
والباذنجان, وتقطع طوليأ إلى 
رقائق رفيعة وتوضع في وعاء 
يخفق بعض الزيت مع الخل 
والثوم وبذور الكراوية؛ ثم 
تضاف إليه التوابل. يسكب هذا 
المزيج فوق الخضار ويخلط 
الكل جيدا . يجب إبقاء الخضار 
منقوعة لمدة ساعة على الأقل. 
توضع شرائح الخضار 
المنقوعة بالخل على أوراق 
الشواء. وتشوى لمدة دفيقة أو 
دقيقتين من كل جهة أو حتى 
تصبح ذهبية. توضع جانبأ حتى 
تبرد . تقدم بعد رش بعض 
أوراق البقدونس المبعثرة 
فوقها . يفضل تقديمها ساخنة 
أو وفق حرارة الغرفة مع قطع 
من الخبز المحمص وجبن 
الماعز المشوي. 


لو 


١ 





؟« 


تطهى البطاطا بغليها 
في المياه المملحة حتى 
يرش فوق كل منها إكليل 
الجبل والخزامى 
والملح. ثم تبلل بزيت 
الزيتون والقليل من 
الزيدة وتلف بورقة 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ١50‏ دقيقة 





المنيوم: 
تشوى البطاطا فوق النار 
لمدة 0١الى١٠١‏ دقيقة: مع 
تقليبها من حين إلى آخر. 
تقدم ساخنة أو باردة. 
فى الحصة الواحدة: 
٠‏ وحدة حرارية؛ 7١١غ‏ 
من الدهن. 


تصف كيلو اواربع حبات وسط من البطاطا 


الجديدة: مغسولة 


ملعقتان صغيرتان من إكليل الجبل الطازج؛ المفروم 


خشتاً 


ملعقة كبيرة من أوراق الخزامى؛ المفرومة خشناً 
ملعتا طعام من زيت الزيتون 
١/5(‏ كوب) اقل من ربع كوب من الزبدة 




































"١|‏ ؟ 
الدجاج هو أكلة مفضلة في صدر الدجاجة 
لدى العديد من للحصول على شكل مده الاحصير ا دقيقة 
الأشخاص بحيث جيب. يفرش مزيج مده الله و ساعة و12 
يفضل دوماً ابتكار الزيدة تحت الجلد دقيفة 
إنه عشاء سريع وسهل حقاً في غضون ذلك يسلق أفكار جديدة حول بواسظة ملفقة ضغيرة: رأسان من البصل الأحمر 
يوقظ حليمات الذوق البيض ويغلى الماء المملّح كيفية طهوه. وإضافة 2 ثم توضع الدجاجة فوق ورأسان من البصل الأبيض؛ 
مجدداً بقوة. يجب تقديم 2 ضي مقلاة كبيرة ويكسر فيه القليل من زيدة البصلء؛ ويغطى الصدر مقطعة الى متلثات كبيرة 
هذا الطبق مع الكثيرمن البيض ويطهى لمدة ؟ الى الأعشاب إلى الدجاج 2 بورقة ألمنيوم للحؤول من دون المسادن كالجد 0 
الخبز المعحمص 4 دقائق أو حتى ينضج تفضي إلى نكهات دون احتراقه. توضع "مل (ملعقتا طعام) من 
لامتصاص كل العصارات ‏ حس بذوقك. يضاف لذينة. الدجاجة فى الفرن زيت الزيتون 
فأنت لا تريدين حتماً البقدوشن إلى صلضة لمدةساعة و16 دقيقة ا تان 0 
تفويت أي فتات. الطماطم ويحرّك. يوضع طريقة التحضير تقريياً: أو حتى تجف م الصعتر البري المجفف 
البيض المطهو فوق المزيج يحمى الفرن مسبقاً إلى العصارات بالكامل عند فس نم 
يحمى الزيت في مقلاة: ويرشْ فوقه المزيد من 9 حرارة ١5١‏ درجة إدخال سيخ في الجزء _-_ 5'مل (ملعقة طعام) من 
ويضاف إليه الفلفل ويقلى البقدونس المفروم. الكمية تكفي ؛ أشخاص ١"4غ‏ من صلصة معجون مئوية, أو 7170 درجة ف»2 الأكثر سماكة من ا هريسة البتدورة 
لمدة ٠١‏ الى9١‏ دقيقة حتى 2 في الحصة الواحدة: 2017١‏ مدةالتحضيره دقائق الطماطم الحار (كوب أو غاز 4. يوضع البصل الفخن. تنزع ورقة (الطماطم) 
يصبح طرياً قليلاً. يضاف وحدةحرارية.8١غمن‏ 2 | مدةالطهوه؟دقيقة << وريعالكوب) في صينية؛ وير فوقه الألمنيوم وتضاف دجاجة امسو كه 
الكمون ويطهى لمدة الدهن 5مل (ملعقة طعام) من ١‏ ١٠4غمنالحمص,‏ الزيت؛ ثم تضاف ملعقة البندورة (الطماطم) ٠46غ‏ من حبات البندورة 
دقيقتين إضافيتين. تضاف إضافة نكهة اللحم الزيت المصفى والمغسول ضغيؤة من الضعقر المشطورة قبل نحو +٠‏ (الطماطم) المشطورة إلى 
صلصة الطماطم: (5/5 للحصول على مذاق اللحم ‏ رأسانمنكلمنالقلفل (كوبان) البري والتوابل. دقيقة من انتهاء الطهو. نصفين (؛ حبات بندورة 
كوب أو ٠١‏ ملاعق طعام) اللذين فعلاً. تشوى ؛ نقانق | الأحمروالأصفرمقطعين ؛بيضات تمزج الزبدة وبقية يقدم هذا الطبق مع حجعها سيط 
من المياه والحمص. يترك بقريّة كبيرة وكثيرة التوابل ' إلى شرائح ؛ملاعق طعام من الصعتر البري وهريسة البطاطا المشوية. 
المزيج على النار حتى يغلي وتقطع إلى شرائح ثم ملعقتان صغيرتان من البقدونس ذي الورقة البندورة (الطماطم) في الحصة الواحدة: 
ثم يطهى ببطء لمدة 0 تضاف إلى الصلصة مع بدورالكمون العريضة الطازج والمفروم. والتوابل. وجدة جرازية 
دقائق. الحمص. يبعد الجلد عن اللحم 4 غ من الدهون. 
المزيج وترصف من ثم ضفي الكمية تكفي ؛ أشخاص 
قعر وعاء مسطح سعته (بوفرة) 
٠‏ ليتر. ٠‏ ملاعق طعام من 
يخفق جبن الماسكاريون القهوة السوداء 
حتى يصبح طرياً؛ ثم القوية 
يخلط برفق مع القستر. “'ملاعق طعام من 
يصب نصف هذا المزيج شراب المعطّر 
فوق قاعدة البسكويت دلااغ من أصابع 
الانفتعيى» تعمس افية البسكويت 
أصابع البسكويت في الإسفنجية (تقريباً 
الشراب المعطر وترصف ٠‏ اصيع) 
قوق القسكن: ٠6]غ‏ من جين 
ثم تغطى هذه الأصابع الماسكاريون (كوب 
بدورها ببقية مزيج وديع) 
القستر. 5غ من القستر 
تخفق القشدة حتى تتكوّن | الجاهز(؛/"الكوب) 
فيها رغوة طرية؛ وتبسط ٠٠“امل‏ من الققشدة 
فوق التيراميسو. ينثر المخفوقة 
برش الشوكولاته فوق ٠6خ‏ من الشوكولاته 
0 م (مدة التحضير ٠١‏ دقائق) طريقة التحضير التيراميسوء ومن ثم العادية: مبشورة 
العسر 3 5 التيراميسوهو الحلوى 2 تصبّالقهوة والشراب ‏ مسحوقالكاكاوفوقه. (ريع الكوب) 
ل الإيطالية المفضلة عند المعطر في وعاء مسطّح 2 فضي الحصة الواحدة: /4٠‏ ملعقتان صغيرتان 
الجميع؛ ويمكن إعداده هَليَاذ . تقمين :تصضرتك وحدة حرارية؛ 14 غ من من مسحوق الكاكاو. 
بلمح البصر. أصابع البسكويت في الدهن. 





انسلاجم 


الكمية تكفي 4 
ا 
مدة التحضيره 
دقائق 
مدة الطهو ٠١‏ 
دقائق 

٠غ‏ من عصائب 
البيض المتوسط 
الحجم (كوبان) 

٠خ‏ من شرائح 
السلمون, المقطعة 
إلى رقاقات سميكة 
(" شرائح) 

2 من صلصة 
لاسكا (كوب ونصف 
الكوب) 

#ملاعق طعام من 
الكزيرة الطازجة 
المفرومة 
رأس فلفل أحمر 
منزوع البدور 
ومفروم. 


يتناغم السلمون المشوي 
بشكل رائع مع النكهات 
التايلندية الدافئة في هذا 
الطبق. 


تطهى عصائب البيض 
وفق التعليمات المذكورة 
على العلبة؛ ثم تصفى 
وتوضع جانباً. في غضون 
ذلك: تضاف التوابل إلى 
شرائح السلمون وتحمى 
مسيقا مقلاة غير لاصقة 
شرائح السلمون لمدة 
"الى؛ دقائق من كل جهة؛ 
حتى تحمر قليلا وتنضج 


جيدا. 


تحمى صلصة ال «لاسكا». 


في غضون ذلك. تخلط 
العصائب مع الكزيرة 
والفلفل. تقطع شرائح 
السلمون إلى مكعبات 


كبيرة وتقدم مع العصائب. 


تصب صلصة اللاسكا 
فوقها. 

فى الحصة الواحدة: 7٠١‏ 
وحدة حرارية؛ 79 غ من 
الدهن. 


صلصة لاسكا هي صلصة 
قشدية لذيذة من جوز 
الهند منكّهة بمعجون 
الكاري الأحمر التايلندي. 
إن لم تفلحي في العثور 


عليه في المتجر المجاور, 
جربي هذه الوصفة: 

تقلى بصلة مفرومة في ٠١‏ 
مل (ملعقتي طعام) من 
الزيت لمدة 0 دقائق 
تضاف ربع ملعقة صغيرة 


من الكركم و١‏ مل 
(ملعقتا طعام) من معجون 
الكارى الأآحمر التايلندى. 
يطهى المزيج لمدة دقيقة 
كاملة. يضاف كوبان من 
حليب جوز الهندء ويغلى 





المزيج على النارٍ 
يضاف القليل من 
ثم يتبّل ويسكب فوق 
السلمون. 


طريقة التحضير 
توضع صلصة الصويا 
والخل والعسل واليانسون 


والزنجبيل والفلفل الأحمر 
و؛غ/” الكوب و١٠٠2‏ مل من 
الماء في قدر. توضع 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ١١6‏ دقيقة 
مدة الطهو 5" دقيقة 


الصويا الخفيفة ٠(‏ 
ملاعق طعام تقريباً) 
٠‏ مل من الخل ١4(‏ 
ملعقة طعام أو؛/؟ 


فوقها شرائح اللحم 

وتحرك قليلاً. يترك 
المزيج على النار حتى 
يغليء ثم يُطهى ببطء لمدة 
٠‏ الىه0؟ دقيقة. يطهى 
الأرز في مياه مملحة 
مغلية لمدة ٠١‏ الى ١١6‏ 
دقيقة أو حتى ينضج. 
تنزع شرائح اللحم وتوضع 
جاضاً :يضاف السكن إلى 
مزيج صلصة الصوياء 


٠"مل‏ من العسل ‏ ر 
السائل ركوب تقرييا) 
يانسون أو ملعقة طعام 
من مسحوق الخمس 
بهارات الصيني 
5 سم من الزنجبيل» 
المقشر والمقطع إلى 
شرائح 
رأس فلفل أحمر كبير. 


ويترك حتى يغلي 

ويتضاءل حجمه إلى 
النصف تقرييا : 

تشوى شرائح اللحم على 
دفعات حتى تصبح هشة 
وذهبية. وتحفظ لتبقى 
ساخنة. 

يصفى الأرز ويخلط 
بالزيت. ثم يرش فوقه 
البصل والكزبرة وبدذور 


السمسم. تضاف التوابل. 


منزوع البذورومقشر 
0 أغ من شرائح لحم 
البقر الخالي من العظام 
ره شرائح) 
٠غ‏ من الأرز 
البسماتي (كوب 
وملعقتان) 


ملعقة طعام من السكر 
البني الداكن 





الاجم القش مع الأرز بالسوسم 


إنسي الوصفة 0 
لأننا سنرشدك إلى 
وصفتنا الشرقية السهلة. 


تقدم شرائح اللحم على 
الأرزء وفوقها الصلصة. 
فى الحصة الواحدة: ٠5١‏ 
وحدة حرارية. 0"غ من 
الدهن 

إستخدميها أكثر من مرة 
يمكن استخدام هذه 


الصلصة لتحويل أي قطعة , 
لحم من شريحة متواضعة أ 


إلى أخرى طرية ولذيذة. 


امل (ملعقنة طعام) 
من زيت الزيتون 
حفنة من البصل 
الأخضرالمفروم 

“ ملاعق طعام من 
الكزيرة الطازجة 
المغرومة 

ملعقتا طعام من بذور 
السمسم المحمصة. 






النقانق مع هريسة الخردل 


مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو 0" دقيقة 
إنه طعام سهل جداً . 
يفضل استخدام نقانق 
البقر ذات النوعية الجيدة 
للاستمتاع بالمذاق. 


يحمى الزيت في مقلاة 
ويقلى البصل فوق نار 


جفيفة لمدة ٠‏ دفقيقة 
يضاف السكر ترق 
النار ويطهى لمدة 60 
دقائق أو حتى يصبح لونه 
بنيا ذهبيا. يضاف 
الدقيق. وخلاصة الدجاج 
وصلصة ووسترشير إلى 
المزيج. يترك على النار 
حتى يغليء ثم يطهى 
بيطء لمدة ٠١‏ دقائق 
تضاف التوايل حسب 
الذوق. 

في غضون ذلك تغلى 
البطاطا في مياه مملّحة 
لمدة ٠١‏ دقيقة ة تقريباً أو 


حتى تنضج. يمكن البدء 
تحمى الزبدة والقشدة فى 
قدر. تصفى البطاطا ‏ " 
وتعاد إلى قدرها فوق نار 
خفيفة. تضاف الزيدة 
والقشدة والمعجون إلى 
الهريسة. يضاف الخردل 
والتوابل حسب الذوق» 
ويحرك المزيج. 

تقدم النقائق مع اليندورة 
(الطماطم) المشوية: 
ويرش عليها بعض 
الصعتر الطازج. 

فى الحصة الواحدة: 06٠‏ 
وحدة حرارية؛ 09 غ من 
الدهن. 


لذيذ وكثير التوابل 
لإضفاء بعض النكهة, 
حاولي استخدام بعض 
السجق والقليل من 
الخردل الإنكليزى. هكذا: 
يصبح الطعم لذيذاً. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 

"٠‏ مل (ملعقتا طعام) من 
زيت الزيتون 

بصلات. مقطعة إلى 
شرائح رفيعة 

ملعقة صغيرة من السكر 
ملعقة صغيرة من الدقيق 
(الطحين) العادي 

"مل من خلاصة 
الدجاج (كوبان ونصف 
الكوب) 

مقدارضتئيل من صلصاة 
ووسترشير 

١‏ حبات ( 5" اكلغ) 

من البطاطا المكسوة 
بطبقة من الدقيق 
مقطعة إلى مكعبات 
كبيرة وسميكة. 

6 الى ؟اقطعة نقانق بقر 
هلاغ من الزيدة (5 ملاعق 


ططما 
5 "امل من القشدة (14/" 
الكوب) 


٠‏ “مل من الخردل الكامل 
الحبوب (ملعقتان). 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير 50" دقيقاة 
مدة الطهو ١4‏ دقيقة 


حبتان وسط من 
البطاطا الجديدة 

كوب وريع الكوب من 
اللوبيا الخضراء الرفيعة 
“' حبات وسط من 
البندورة (الطماطم) 
الصغيرة الناضجاة 
#احبات من الكراث 
الأند لسي؛ مفروماة 

” ملاعق طعام ونصف 
الملعقة من الخل 
اسع 

٠‏ ملاعق من زيت 
الزيتون 

بضع حبات من الزيتون 
الأسود المستخرجة 
النوى 

#بيضات مسلوقة جيداً. 
مقشورة ومقطعة إلى 
أربعة أجزاء 

١١‏ شريحة رقيقة من 
الخبز الفرنسي 

؟ شرائح من التونة 
الطازج 

حبة ليمون حامض 


0+ © 4 


َوه لبسؤاز 


2 و« 
0 10 زلغ 


مرق لسري 


تطهى البطاطا الجديدة في 
المياه المغلية حتى تصبح 
طرية: ثم ت تصفم وتوضع 
جانباً. توضع اللوبيا في 
المياه السالخنة لمدة 
دقيقتين لنزع قشورها. ثم 
تصفى وتمرر تحت مياه 
باردة جارية لتبريدها . ثم 
صليب صغير في قاعدة كل 
رأس بندورة؛ ثم توضع في 
وعاء وتغطى بالماء المغلي. 


وتترك منقوعة مدة دقيقة, 
ثم تصفى . يمكن الآن نزع 
القشور بسهولة. تقطع 
حبات البندورة إلى نصفين» 
وتخرج منها البذور. يقطع 
لبها إلى مكعبات صغيرة. 
توضع حبات الكرّاث 
الأندلسي والخل والزيت ضفي 
طنجرة صغيرة وتطهى فوق 
نار خفيفة لمدة 0 دقائق 
تقرييا حتى تصبح حبات 
الكرّاث طرية وداكنة اللون. 





تترك جانباً حتى تبرد . 
تشطر حبوب اللوبيا طوليا 
إلى نصفين وتوضع في وعاء 
مع البطاطا والبندورة 
والزيتون والبيض. يفرك 
برفق جانب واحد من 
شرائح الخبز بزيت الزيتون» 
الشواء وتضاف إلى السلطة. 
تفرك شرائح التونة بالزيت 
وتطهى كل شريحة على 
محمل الشواء لمدة 


اللحم قرنفلي اللون في 
الوسط. تضاف التوابل 
إلى شرائح التونة؛ ويعصر 
القليل من الحامض فوق 
كل شريحة لتوضع فوق 
السلطة .يسكب المرق 
فوق شريحة التونة ويقدم 
الطبق. 

في الحصة الواحدة: 866 
وحدة حرارية. 6غمن 
الدهن. 


سلطة 
البرتقال 


مع لحم 
سيرائو 


يستخرج البرش واللب من 
حبات البرتقال؛ ثم تقطع 
إلى أقسام عدة. تخلط 
بعدها مع بصلة مقطعة إلى 
شرائح وسبانخ. تضاف 
إليها التوابل. 

توزع السلطة ولحم سيرانو 
على أربعة أطباق. يسكب 
الزيت فوق السلطة: التى 
تقدم مع الكثير من الخبز 
المحمص الساخن. 
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الكمية تكفي 4 
أشخاص 
مدةالتحضيره١‏ دقيقة 
مدة الطهو ١6‏ دقيقة 


علبة كبيرة اونصف 
كيلوغرام تقريباًمن 
الفطر المتجانس 
ملعقتا طعام من زيت 
الزيتون 

(1/5 اقل من ربع 
كوب) من الزيدة 
بضعة شرائح من 
الفلفل اللأحمر 

؛ حبات من الكراث 
الأندلسي المفروم 
٠‏ ملاعق من الخل 
الأبيض الجاف 
ملعقتا طعام من 
البقدونس الطازج. 
العريض الورقة. 


3 


مقروم 


تنظف كل حبات الفطر 
وتشذب, ثم تشطر إلى 
نصفين أو تقطع إلى أقسام 
كبيرة. يحمى الزيت والزيدة 
في مقلاة كبيرة وتقلى فيها 
حبات الفطر وشرائح الفلفل 
والكرّاث فوق نار خفيفة 
لمدة «دقائق تقريباً. تنزع 
حبات الفطر من المقلاة 
بواسطة ملعقة مثقوبة 
وتوضع جانباً لتبرد. 
يضاف الخل إلى عصارة 
المقلاة. وتوضع على النار 
حتى الغليان ثم تترك تغلي 
بيطء لمدة 0 دقائق حتى 
يتضاءل حجم السائل إلى 
النصف. يترك المزيج حتى 
يبرد ثم يضاف إليه 
البقدونس المفروم والفطر 
المطهو ويتبل جيدا . يحفظ 
في البراد حتى تدعو 
الحاجة إلى استعماله. 

فى الحصة الواحدة: ١70‏ 
وحدة حرارية؛ ؟١‏ غ من 
الدهن. 


هل تحتاجين إلى المزيد 
من الأفكار للسلطة؟ 
تخلط محتويات علبة وزنها 
كوبان ونصف الكوب تقريبا 
من الحمص مع كوب من 
جبن الفيتا المقطع إلى 
مكعبات؛ ورأس فلفل أحمر 
مفروم؛ و1 ملاعق طعام من 
زيت الزيتون؛ وملعقتي طعام 
من الخل الأبيض و" ملاعق 
طعام من البقدونس 
المفروم. 


يخلط :رسا فلفل احم 
بعد تقطيعهما إلى شرائح 
رفيعة وشيهما ونزع ‏ , 
قشرهماء مع رأس شمار 
مقطع إلى شرائح رفيعة. 
تخفق ؟ ملاعق طعام من 
زيت الزيتون مع ملعقة طعام 
من الخل الأحمرو١/7‏ 
ملعقة صغيرة من خردل 
ديجون. يصب المزيج فوق 
الخضار وتترك جانيا لمدة 
ساعة. 


وطبخ لها 


اصدو مع اكااكل] الجر باق 


الفلفل الحريف يضفي اللون والنكهة والطيب إلى الطبق 
وهو بحق مكون متعدد الاستعمالات... 


تعرفي إلى أنواع الفلفل 


١‏ -الفلفل الأحمر الصغير وانه19ا»ت ..إنه لفل مدخن يحتوي على نكهة لاذعة أكثر 
تركيزاً ويضفي نكهة مدخنة مميزة إلى كل الأطباق . إنه جيد لإضافة النكهة إلى 
الزيوت أو يمكن إضافته إلى المعكرونة مع الزيت والثوم . 
؟-الغلفل الأخضر الطويل 6006510 . له لب متوسط إلى سميك ونكهة رائعة 
تحلو كلما نضج. وعند تحميص هذا الفلفل تصبح نكهته ألذّ طعماً. يمكن 
استخدامه فى الصلصات واليخنات والحساء. وكذلك لتزيين أطباق الأرز أو 
العصائد, أو تكديسه فوق كعك الذرة. 
؟-الفلفل التايلندي إنه طويل ونحيل؛ وهو حريف جداً جداً جداً . إنه رائع في 
صلصات الكاري والمرق واليخنات والمقالي. وضي أي طبق تحتاجين إلى النكهة 
اللاذعة. 
؛-الفلفل اليابانى 6160300 . إنه أحمر أو أخضرء قصير ومكتنز. يمتاز بلبّه 15 
السميك ونكهته المنعشة؛ ويصبح حلواً عند نضوجه. إنه رائع عند شوائه ونزع 
قشره مثل الفلفل الحلو لإضفاء نكهة مدخْنة إلى الوصفات. يمكن استخدامه في 
0 اد حشوه بالجبن أو اللحم أو 
ه-عين الطائر 35 طق .طعمه لاذع جداء «رموقيع الكو منص مكمه لان 
إنه رائع في الصلصات واليخنات والمقالي. 





1-الفريسنو 59200. إنه لامع وناعم ولونه أخضر فاتح. طعم هذا الفلفل لاذع 5 
لا ريب أن الفلفل الحريف هو مكون لاذع. أنظري إلى 000 باعتدال وهو مثالي للشواء. لذاء حين تقررين الشواء على الفحم في المرة المقبلة, 
قائمة الطعام في أي مطعم وستلاحظين أن هذا لل الفلفل إحرصي على جلب الكثير من هذا الفلفل. 


المكون الصغير موجود في نسبة كبيرة من الأطباق 
المتوافرة . إنه يضيف الحرارة والعمق والإثارة إلى 
كل أنواع الأطباق؛ ولا نستطيع بصراحة التخلي عنه 
أبداً . والطبيعة الملتهبة للفلفل الحريف نابعة من 







مادة اسمها الفليفلة. المركّزة خصوصاً في البذور أو ٠١‏ رؤوس فلفل صغيرة مجففة في قنينة نظيفة طريقة التحضير 
والغشاء. والفلفل الأحمر هو ببساطة الفلفل وجافة؛ ثم تملأ بنحو ٠٠١‏ مل (؟ أكواب ونصف تأنأاس توضع رؤوس الفلفل فوق 
الأخضر الناضج. وله نكهة أحلى وأكثر قوة. يقال الكوب) من زيت الزيتون. تترك القنينة لمدة أسبوع مصبع ساخن وتشوى 
غالباً إن الفلفل الصغير لاذع أكثر من الفلفل الكبير» تقريباً حتى تصبح جاهزة للاستعمال. لمدة 6الى ٠١‏ دقائق حتى 
وإن الأحمر لاذع أكثر من الأخضر.ء وإن الرقيق لاذع تذكري أنه يجب إبقاء رؤوس الفلفل مغمورة على يسفع لونهاء مع تقليبها 
أكثر من السميك. لكن ثمة استثناءات على هذه الدوام كي لا تختمر. لذاء يجب إضافة زيت الزيتون من حين إلى آخر. توضع 
القاعدةء لذلك إن كنت تشكين في طبيعة الفافل إلى القنينة على الدوام. ولا حاجة إلى إضافة المزيد إنها طريقة مثالية لبدء بعدها في كيس 
المستخدم: إستخدميه أقل وليس أكثر وأضيفى من الفلفل لأن الزيت يصبح لاذعاً أكثر مع الوقت. قصة غرامك مع الفلفل. بلاستيكي مغلق بإحكام 
المزيد حسب الضرورة ٠‏ يبدو الفلفل الأحمر أحياناً قتا يسهل إعداد الفلفل المجفئف . نترك روس الغلفل الكمية تكفي ؛ أشخاص وتترك حتى تبرد . تنزع 
أقل حدّة من الفلفل الأخضر لأن حلاوته تمتص الصغيرة هي وعاء لمدة أسبوع حتى تتجعد وتصبح مدة التحضير ٠١‏ دقائق قشورها وبذورهاء وتفرم 
بعض النكهة اللاذعة .والجدير ذكره أن كل أنواع هشة. تصبح بعدتّد جاهزة لإاعداد ذزيت الغفلفل. مدة الطهو ١50‏ دقيقاة ناعما. 
الفلفل غنية بالفيتامينين .2 و2 . تفرك ثمرة الأناناس 
508 رأسان من الغلقل بالزيت والعسل ثم تشوى 
5-5 صلصة الفلفل الياباني الأحمر لعدة ٠+‏ الى ١‏ دشيقة 
إعداد الفلفل قد تبدولك عملية مضنية لكننا نؤكد لك أنها ثمرة أناناس طازجة حتى يصبح لونها بنياً 
قا إن الطريقة المتلى لإعداد الفلفل هي وضع توفرعليك الوقت وتحسن النكهة كثيراً. خذي صغيرة؛ مقشرة ذهبياً وسطحها مثل 
ففلاات مطاطبة رفيقة. يفتح شق هي الغلفل وتفرف وقتك لإعداد الصلصة قريبا ومقطعة إلى شرائح من السكر المحروق. شرط 
محتوياته الداخلية ويتم التخلص من البدور والغشاء يطهى 370 غ (؟ آكواب) من الفلفل الأحمر في مياه اسم قليها مرةواحدة فقط. 
الأييض. ثم يفرم حسب الطلب. مغلية لمدة دقيقتين؛ ثم يصفى. يهرس بعد ذلك في ٠مل‏ (ملعقتا طعام) تترك حتى تبرد, ثم تفرم 
فقا يجب غسل لوحة الفرم وكل الأدوات المستخدمة خلاطة الطعام مع ١/7‏ ملعقة صغيرة من الملح و0١‏ من زيت الزيتون إلى مكعبات صغيرة. 
جيد بعد الانتهاء. مل (ملعقة طعام) من الخل الأبيض و١٠‏ مل (ملعقتي 5مل (ملعقة طعام) يخلط الأناناس والفلفل 
لقان أكثر الأجزاء اللاذعة في الفلفل هي الفشاء طعام ونصف الملعقة) من المياه الساخنةوه١‏ مل من العحسل والطماطم والكزيرة 
والبذور. ولذلك يجب التخلص منها للحصول على (ملعقة طعام) من الزيت النباتي. ينقل الخليط إلى ؛رؤوس بندورة والنعناع وعصير 
نكهة أكثر اعتدالاً. قدر ويترك ليغلي برفق على النارلمدة الى ٠١‏ (طماطم) حمراء الحامض في وعاء؛ ثم 
دقائق: »مع التحريك غالباً .يترك المزيج حتى يبرد ثم وقاسية: تم قشرها ونزع تنقل كل هذه المحتويات 
يحفظ في البراد ويستعمل مكان الفلفل الطازج. بذورها وتقطيعها إلى إلى طبق التقديم. يجب 
فملعقة طعام من هذه الصلصة توازي رأس فلفل مكعبات استخدامها في يوم , 
لا تدعي المظاهر طازج. أو يمكن سكب الصلصة في مكعبات الثلج ملعقة طعام من الكزبرة التحضير نفسه. تقدم 
تغشك. فالصغير قد وتجميدها في الثلاجة .وكل مكعب تلج يوازي ” الطازجة المفرومة مع السمك أو الدجاج 
يعني الكثير من الحر. رؤوس ظلفل تقريباً .لا حاجة إلى تذويب هذا المكعب 2 2 ملعقة طعام من التعناع أو اللحم المشوي, 
لذاء أضيفي القليل بدل قبل استعماله؛ بل يمكن إضافته مباشرة إلى الأطباق. اد الطازج المفروم أو تستخدم لحشو كمك 
الكثير, ثم عدلي وللحصول على صلصة أقل حدّة. خصوصاً إن كانت 1 امل (ملعقة طعام) الذرة مع اللحم والخضار. 
الطعم لاحقا. مكعبات الصلصة المتجمدة كبيرة؛ يجب نزع البذور 0 أكثر إثارة. من عصير الحامض. في الحصة الواحدة: ٠٠١‏ 








يمكن شراؤه بسهولة: لكن إعداده بنفسك 
يمنحك الفرصة لتكييف المذاق حسب رغبتك. 
وأفضل زيت قلفل هو ذاك المصنوع باستعمال رؤوس 
قلفل مجفة مجففة. توضع ملعقة طعام من الفلفل المطحون 


من رؤوس الفلفل قبل هرسها . 






وحدة حرارية ولاغ من الدهن. 


مطبخ لها 






























طريقة التحضير 
يحفق البيض جيداً فى وعاء: الكمية تكفي " أشخاص 
وتضاف إليه التوابل. " قة 
يحمى زيت الزيتون في مدة الطهو 5 دقيقاة 
مقلاة كبيوة غير لآضصقة. 

يقلى البصلٍ ببطء حتى إنها عجة بيض مذهلة! 
يصبح طرياً وذهبياً (تستغرق إنها لذيذة سواء باردة أو 
هذه العملية ١0‏ دفيقة ساخنة. ما عليك سوى 
تقريباً). يضاف إليه الثوم: إضافة الخضار المطهوة 
ويقلى لمدة دقيقتين المفضلة لديك. 
إضافيتين. 

ترصف شرائح البطاطا فوق “بيضات 

مزيج البصل وتسكب فوق ه مل (" ملاعق طعام) 
مزيج البيض. من زيت الزيتون 

تطهى العجة فوق نار خفيفة بصلتان مقطعتان إلى 
جداً لمدة ٠١‏ دقائق تقريباً. شرائح 

يجب أن يكون البيض شبه فصان من الثوم مهروسان 
ناضج. وسطحه لا يزال ٠٠”غ‏ من البطاطا 
سائلاً.ييعثربرش جبن بارما 2 | الجديدة.مطهوة 

فوق العجة؛ وتشوى لمدة 0 ومقطعة إلى شرائح 

دقائق تقريبا حتى يصبح (" حبات وسط) 

لونها ذهبياً. يقلى السجق 5غ من جبن بارما 

العجة إلى مثلثات وتبعثر (؟ ملاعق طعام) 

فوقها شرائح السجق. دلااغ قطعتان من السجق 
فى الحصة الواحدة: "717١‏ المقطع إلى شرائح رفيعة. 
وحدة حرارية وغ من 

الدهن. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ١0‏ دقيقة 
مدة الطهو ٠١‏ دقائق. 


هذه السلطة المشبعة 
بالنكهات اللذيذة 
والسهلة التحضير رائعاة 
لتقديمها خلال اللقاءات 
الحميمة. فهي لا تصبح 
مشبعة بالسوائل على 
المائدة وتحتفظ 
بنضارتها لمدة ساعاة 
تقريباً. 

خص ثوم مهروس 

5" امل من زيت الزيتون 
(6 ملاعق طعام) 
"شرائح سميكة من 
الخبز الريفي؛ مقطعة 
إلى مكعبات 

٠‏ مل من خردل ديجون 


(4/” ملعقاة طعام) 
"مل من الخل الأبيض 
(ملعقتا طعام) 

6٠‏ اغ من جبن الماعز 
المفتت (كوب وريع 
الكوب) 

٠‏ 5غ من البندورة 
(الطماطم) الصغيرة 
الناضجة (١٠حبات‏ 
بندورة ( طماطم) 
حجمها صغير) 
؛ملاعق طعام من 
البقدونس المغروم 
المسطح الأوراق 
ملعقتا طعام من براعم 
الكبرالخضراء المخللة 
بعد تصفيتها 

٠غ‏ (كوب) من 
الزيتون الأسود. 


سهد 


طريقة التحضير 
يحمى الفرن مسبقاً 
إلى حرارة ٠٠١‏ درجة 
متوية: أو ٠٠١‏ درجة 
ف.أوغاز”. يخلط 
الثوم مع 1٠‏ مل (2 
الزيتون والخبز. ر 
يخلط المزيج جيداً. 
ثم يوضع في صينية 
خبزويخبز لمدة ٠١‏ 
دقائق تقريباً حتى 
يصبح هشا وبني 
اللون. 

يخفق الخردل مع 
الخل وبقية الزيت. 
تضاف إليه التوابل. 
يخلط مع بقية , 
المكونات؛ ويقدم. 
فى الحصة الواحدة: 
3 وحدة حرارية 
ولا"اغ من الدهن. 





لجن أتفزم الرفاذ' مع البطاطا الوشوية 


طريقة التحضير 


يخفق 4" مل (ملعقتان وربع 


ملعقة طعام) من الزيت مع 
الفلفل الأحمر والفلفل 
الحلو. توضع شرائح لحم 
الغنم في طبق غير معدني 
ويصب فوقها المزيج 
السائل. تغطى وتوضع في 


البراد لمدة ساعتين. 
يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة ٠٠١‏ درجة مئوية أو 
٠‏ درجةف أوغاز". 
تقلب البطاطا في بقية 
الزيت؛ وتتبل. ثم تطهى في 
الفرن لمدة "الى "١‏ دقيقة 
أوحتى تنضج. توضع جانباً 


حتى تبرد . 

شرائح اللحم لمدة "' دقائق 
من كل جهة: أو لفترة أطول 
حسب الذوق. ثم تخلط مع 
البطاطا والبندورة 
(الطماطم) والخيار 
والكزيرة والنعناع. يضاف 


إليها عصير الحامض 
والقليل من زيت الزيتون 
الفاخر. ترش فوقها التوابل 
وتزين بالكزبرة. يقدم 
الطبق على الفور. 

فى الحصة الواحدة: 7١‏ 
وحدة حرارية و57”غ من 
الدهن. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير "١‏ دقيقة + التخليل 
مدة الطهو "١‏ دقيقة 


إنه ابتكار جديد لشرائح لحم الغنم من خلال 
إضافة بعض الفلفل فقنط 

مل (؛ ملاعق طعام) من زيت الزيتون 
5رؤوس من الغلفل الأحمر, منزوعة البذور 
ومغرومة ناعماً 

ملعقتان صغيرتان من الفلفل الحلو 

/شرائح خالية من العظام من لحم الغنم 

٠غ‏ من البطاطا الجديدة الصغيرة الحجم 


(5 حبات وسط) 

٠غ‏ من البندورة (الطماطم) الصغيرة الحجم 
(5 حبات تقريبا) 

1/7خيار مفرومة ناعماً 


ملعقتا طعام من كل من الكزيرة والتعناع المفرومين 
عصير الحامض. حسب الذوق. 





ددس 


الكمية تكفي 4 أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ٠١‏ دقيقة 


للشراب 

١"‏ قنينة من الخل 
الأحمر 

6حبات فلفل خضراء 
طرية 

٠غ‏ من السكر (كوب+ ؛ 
ملاعق طعام) 

"أوراق حبق طازجة 
٠غ‏ من الفريز 
(الفراولة)؛ مهروسة (كوب 
وريع الكوب) 

للسلطة 

؛ شرائح أناناس طازجة 
5غ من الزيدة الذائية 
(ملعقتا طعام) 
موزة كاملة 
خوختان؛ بعد نزع نواتهما 
وتقطيعهما إلى شرائح 
بعض حبات الفريز 
(الفراولة) والعنبية. 


فاكهة وشوية 
مع شراب 
الفاكدة 


طريقة التحضير 
الشراب في قدر على 
النار وتترك حتى 
الغليان. تترك تغلي برفق 
فوق نار خفيفة لمدة ٠١‏ 
الى6١‏ دقيقة حتى يصبح 


المزيج كثيفاً باللون 
الأحمر الداكن. 

تدهن شرائح الأناناس 
بالزيدة الذائية وتشوى 
فوق النار مع الموزة 
الكاملة لمدة دقيقتين. 
تقشر الموزة وتقطع إلى 





أقسام عدة. توزع الفاكهة 
على الأطباق وتسكب 
فوقها الصلصة 
الساخنة. 

فى الحصة الواحدة: 
وحدة حرارية وه 
غرامات من الدهن. 


طريقة التحضير 

أنت في حاجة إلى وعاءين 
بلاستيكيين كبيرين؛ أحدهما أصغر 
قليلاً من الآخر. يوضع الوعاء الأكبر 
ل ريك 
حول جوانب الوعاء وفي قعره. على 
ا لت كت 
مكعبات الثلج بين الأزهار. ثم يقحم 
الرفا 000 حجماداحل الوقاء 
الآكبرويملاً بمياه الصنبور 
(الحنفية). تملا الفجوة بين الوعاءين 
بالساء 0201 لد 0 التاكد من 
وجود فسحة كافية فى الثلاجة 
ل ل 0ك 
يجمد محتواهما بالكامل؛ من 
لكان كك نكا 

تدفع الكتلة المجمدة من مياه الصنبور 
200000 
منها .ثم يسكب القليل 

من الماء الساخن في 0 


يخرج الوعاء الأصغر بسهولة. 
يملأ حوض المجلى بالمياه الساخنة 


ا ل ل 
عند الحاجة إلى استعماله؛ يملا وعاء 
الثلج بالبوظة ويقدم على الفور. 


مدة التحضير ٠١‏ دقائق + التجميد 


أزهار المرغريتا الصغرى 
مكعبات خلج 

زجاجة سعتها ليترمن المياه 
المعدنية الباردة غير الفوارة 
بوظة من اختيارك. 





وطبخ لها 


لصهو 1 


النضرة واللأعشاب الطازجة * 


قومي بجولة في المتجر الكبير المحلي وسوف تكتشفين ثورة 
خضراء .فأكياس السلطات وأوعية الأعشاب الطازجة النضرة 
تلفت انتباهك فور بدء رحلتك في أروقة المتجر. لكن عدداً 
قليلاً مثا يحاول لسوء الحظ تجرية هذه الخضار الجديدة 
بسيب يعض الارتباك والافتقاد إلى الثقة لاستعمالها على 
طبيعتها . إن كنت تشعرين ببعض القلق نتيجة القيام بتغيير 
جذري ظاهري في عادات الطهو. لا تخاضي .فما أن تجربي 
الطهو بالأوراق والأعشاب» مدي أنك أصبحت غضواً 


طرق سهلة لاستخدام النبانات 

فقا إن الطريقة المثالي لتجربة نوع جديد من أوراق السلطةهي 
مزجهامع أؤراق الخس المفضلة لديك. لأن ذلك يخفف عليك 
فوة النكهة الجديدة. 

فك إث اشتري الأعشاب هي باقات كبيرة: وليس هي رزم صغيرة 
مشبعة الم واستخدمي الكييزمنها. إبدأي يأضاقة القليل 
آنا ضعى بغض الأعشاب المقرومة كن الزبدة والتخرهيها 
عند شواء اللحم أو السمك هوق النار. . 

فقا أمزجي الأعشاب الطلاجة المغرومة مع الجبن الطري 
لإعداد شطيرة مدثرة. 

8 بما أننا نتحدث عن الشطاشر لا تهمليها. أضيفى إليها 
بعض الأعشاب مع التوابل. 
لاجربى مجموعة كبيرة من أوراق السلطة المخلفة. قد لا 
يحب كل أفراد العاثلةةهنه السلطات على الغور. لكن إمنحيهم 
الوقت. هل تحتاجين إلى أقكار هني هنا الشأن5 أنظري أدناه. 


هندباء وخس وملفوف أحمر, مع زيت 
الجوز وعصير الحامض وصلصة الأعشاب. 





أوراق سبانخ صغيرة وطرخون وشبث مع زيت 
البندق وزيت الزيتون وصلصة الحامض 





ثيثات 


يحتاج الطهو في فصل الصيف إلى النكهة الهشة الخفيفة النابعة من أوراق السلطة 





هندباء برية حمراء وثوم معمر وفجل وزهر 
ثالوث صالح للأكل؛ مع صلصاة خل الأرز. 


جساء الأعشاب. 
إنه حساء جرجير بالقشدة: وهو لذين 
في الصيف والشتاء. 


يحمى 30 غ (ملعقتا طعام) من الزبدة في 
قدر كبيرة. تضاف إليه بصلة كبيرة 
مفرومة. ثم تغطي وتترك تتخمر ببطء 
لمدة ٠١‏ دقائق حتى تنضج. يضاف 40١‏ غ 
(؛ حبات وسط) من البطاطا النشوية (مثل 
3 62 لامك 00 وتطهى لمدة 0 
د 6 مل (ك أكواب) من حرق 
الخضار ثم يترك المزيج على النار يغلي 
برفق لمدة ١٠دقيقة‏ حتى تصبح البطاطا 
طرية جداً. 

يهرس الحساء في خلاطة الطعام على 
دفعات؛ ويعاد إلى قدر نظيفة . 

تضاف التوابل إلى الحساء. يضاف إليه 
٠‏ مل 5١(‏ ملعقة ركوب وربع الكوب) من 
القشدة الرائبة و١6٠١‏ مل ٠١(‏ ملاعق) من 
ولكن من دون الغليان. يؤخن ١٠٠خ‏ (4/” 
الكوب) من الجرجير ويفرم ثلاثة أرباعه 
ويضاف إلى الحساء .يترك الحجساء ء فوق 
النار حتى يصبح ساخنا جداء ثم يوزع على 
الأطباق . توضع بقنية أوراق الجرجير فوق 
أطباق الحساء وتقدم مع التخيز المتخيصن:. 


جرجير وأوراق خردل حمراء وبقدونس مسطح 


الأوراق وحبوب زيتون مع صلصة الثوم والخردل. 





البقدونس ١لمسطح‏ الأوراق .يمكن استخدامه اللفلاع لا تستخدميه في الصلصة فقط؛ بل 
في كل الأطباق التي تشائين: ولاسيما السمك جربيه أيضاً في البوظة؛ وسلطات الفاكهة, 
والبيض. إنه جيد مثل أوراق السلطاة وكوكتيلات الصيفء وطبعاً أطباق البطاطا. 


> 





الطرثول يمكن بعثرة بعض أغصانه فوق الأو لزاعلا يفضل استخدامه نيئاً أومطهواً 
الدجاج المشوي. كما يضاف إلى البيض المقلي قليلاً. يستخدم لتزيين أطباق الحساء 
والعجّة, ويخلط مع المايونيز. والسلطة والسمك . 


الدهواض] إنه ممتاز لاعداد سلطات الأوراق: 
ويتحول إلى عشب ممتاز عند فرمه. حاولي 
استخدامه في العجّة والصلصات. 


البقدونس الأفرنجي إنه رانع مع الدجاج. 
وأكثرروعة مع السمك. وعند خلطه مع الثوم 
المعمر والبقدونس: يمكن إعداد عجة رائعاة. 






مدةالتحضير ٠١‏ دقائق + 
التخليل 

مدة الطهوه دقاتق 

إن نع الاسقمري في الخل 
يضفي عليه نكهة رائعة. 


رأس من الفلفل الأحمر 
المغروم ناعماً 

فصان من الثوم, 
مقطعان إلى شرائح 
برش ليموناة حامضة 
وعصيرها 

ملعقة طعام من الكزيرة 
الطازجة المفرومة 

5 مل (" مااعق طعام) 
من زيت الزيتون 
سمكتا إسقمري» 
مقطعتان إلى مكعبات 
من 5" سم 

بعض أغصان الشبث. 





الشبث إن نكهته الدقيقة تتناغم جيداً مع كل 
أنواع السمك. ويضفي نكهة رائعة عند تقديمه 
مع البطاطا الجديدة أوإضافته إلى المايونيز. 





الجبق] يضاف إلى السلطات وصلصات المعكرونة 
والبستو المعدة في المنزل. 


طريقة التحضيرٍ 

يحمى محمل الشواء. ت: تنقع أريعة 
أسياخ خشبية في الماء من 
غير معدنيء يخلط الفلفل الأحمرء 
والثوم؛ وبرش الحامض وعصيره: 
والكزيرة وزيت الزيتون. يضاف 
الإسقمري إلى خليط الفلفل ويمزج 
جيدا به. ثم يغطى ويترك منقوعا 
لمدة ٠١‏ دفيقة. 

تغرز قطع الإسقمري في الأسياخ, 
وتشوى فوق النار لمدة 0 دقائق من 
الجهة الأولى؛ ثم تبلل بالنقيع المخلل 
وتقلب وتشوى لدقيقتين من الجهة 
الأخرى. 

تبعثر أغصان الشبث فوق الأسياخ 
في الحصة الواحدة: 71١‏ وحدة 
حرارية و١"غ‏ من الدهن. 


تقدم الأسياخ مع طبق البطاطا الكثير 
التوابل. يمكن إعداده بقلى البطاطا 
شبه المسلوقة فى القليل من الزيت: 
ثم مزجها مع ملعقة من كل من بذور 
الكمون والكمون المطحون؛ إضافة 
إلى ملعقة من كل من الفافل الحريف 
والكركم حتى تصبح البطاطا ذهبية 
ومغلفةبالتوابل 2 


مطبخ لها 


الاسقرري 
مع اللوبياء 


الخضراء 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 


يقدم هذا الطبق مع بعض 
الخبز الساخن المحمص 

لامتصاص الصلصة ذات 

النكهة المميزة. 


طريقة التحضير 
يقشر برش الليمون بواسطة 
المقشرة ثم يوضع مع النعناع 
واليانسون والسكر في مقلاة 
ويضاف كوبان تقريبا من 
الماء. توضع المقلاة فوق نار 
خفيفة حتى يذوب السكرء 
ثم يترك المزيج يغلي برفق 
لمدة ٠١‏ دقائق يعدها 

يوضع جانباً حتى يبرد . 

في غضون ذلك يتم 
تحضير الفاكهة. يشطر 
الشمام نصفين وتنزع بدوره 
ثم يفرم. تنزع البذور أيضا 
من البطيخة وتشطر 
نصفينء وتنزع النوى من 
حبات المشمش. 

يصفى شراب السكر 
المركّز. ويسكب فوق 
الفاكهة بعد وضعها في 
وعاء كبير. 

فى الحصة الواحدة: ١6١‏ 
وحدة حرارية و١‏ غ من 
الدهن. 


طريقة التحضير 
ينظف رأس من الملفوف 
الأحمرويوضع في وعاء. 
تضاف إليه ؟ شرائح , 
ل قمري مقشرة ومدخنة 
بنكهة الفلفز .في خ عضون 
ذلك؛ ينظف كوب وغ /” 


الكوب من اللوبياء الخضراء 
وتشطر نصفين ثم تغلى لمدة 
دفيقتين. تصفى وتوضع 
تحت المياه الباردة الجارية 
قبل إضافتها إلى الملفوف 
الأحمر والإسقمري. يصفى 
٠غ‏ (خيارتان صغيرتان) 


من المخلل ويقطع إلى 
شرائح قبل إضافته إلى 
السلطة. لإعداد الصلصة: 
يخفق ٠١‏ مل (؛ ملاعق 
طعام) من زيت الزيتون مع 
مل (ملعقة طعام) من 
الخل البلسمي في وعاء 





0) 


صغير. يصفى *6 غ (ريع 
كوب) من شرائح الأنشوفة 
المعلبة في زيت الزيتون. ثم 
يضاف 6١‏ غ (ربع كوب 
تقريباً) من براعم الكبر 
الخضراء المخللة. يضاف 





إلى الخليط الفلفل الأسود 
المطحون حديثاً: ثم تسكب 
الصلصة فوق السلطة. يقدم 
الطبق على الفور. 

فى الحصة الواحدة: 5٠١‏ 
وحدة حرارية و*”"غ من 
الدهن. 


الكمية تكفي 4 أشخاص 
مدة التحضير ١١‏ دقيقة 
مدة الطهو ١5‏ دقيقة 


يضيف اليانسون نكهة 
لذينة إلى هذه السلطة: 
ويحول الشراب المركز 
دون تغير لون الفاكهة في 
حال تحضيرها مسبقا. 


ليمونة حامضة 
““أغصان كاملة من 
التعناع 

/احبات يانسون 
هلاغ من السكر (7/54 
الكوب). 


مجموعة من الفاكهاة 
الطازجاة: مؤلفاة من رأس 
شمام صغيروقطعة 
كبيرة من البطيخ تزن 
كيلوغراما تقريبا و١٠‏ 
حبات من المشمش 
وبرتقالتين مقشرتين 
ومقطعتين إلى شرائح. 


توضع بقية الزيت والخل 
البلسمي والبندورة 
[الطماطم) في مقادة , 
صغيرة: وتحفظ جانيا . 
يحمى مصبع أو مقلاة 
صغيرة مسبقاً . توضع عليها 
شرائح السلمون وتطهى 
لمدة ”* دقائق تقريبا. من 
جهة, ثم تقلب برفق وتطهى 
لمدة ”الى ” دقائق إضافية 


من الجهة الأخرى حتى 
تصبح ذهبية ويقشر 
السمك. 

في غضون ذلك. تذوب 
الزبدة في مقلاة كبيرة. 
يقلى فيها الثوم برفق لمدة 
دقيقتين. يضاف السبانخ, 
ويحرك جيدا ويطهى حتى 
يذبل. ثم تضاف إليه 
التوابل. يخلط السبانخ مع 


سانايين ليت مع البندورة «صرصي والسبائخ 


طريقة التحضير 
يخفق "٠١‏ مل (ملعقتا طعام) 
من زيت الزيتون مع عصير 
الحامضء وتضاف إليهما 
التوابل. توضع شرائح 
السلمون في طبق غير 
معدني ويصب فوقها المزيج 
المخلل. تغطى وتترك 
منقوعة في البراد لمدة 


صضلصة البتدوزة 
(الطعاطم)ء بوزع السيائخ 
على ؛ أطباق؛ ثم توضع 
شريحة سلمون فوق كل 
طبقة سبانخ؛ وتسكب فقوقها 
ملعقة مخ الصلصة السناخنة 
وتقدم على الفور. 

فى الحصة الواحدة: 

٠‏ وحدة حرارية ولاء غ 
من الدهن. 


الكمية تكفي 4 أشخاص 
مدة التحضير 5" دقيقة+ النقع 
مدة الطهو ٠١‏ دقائق 


إنه طبق بسيط ومتكلف يترك حتماً أخراً 
مل (5 ملاعق طعام) من زيت الزيتون 
عصير نصف ليمونة حامضة 

؛شرائح سلمون منزوعاة الجلد؛ وزن كل منها 
دلااغ 

مل (ملعقتا طعام) من الخل البلسمي 
“'رؤوس بندورة (طماطم) مقشرة 
ومنزوعة البذور ومقطعة إلى مكعبات 
صغيرة 

5غ من الزيدة (ملعقتا طعام) 

فص ثوم مسحوق 

٠5/غ‏ من السبانخ الصغيرة (ما يعادل / 
أكواب سبانخ مفرومة). 





سلطة الفاكهة بالزنجبيل والمزيد من الأفكار 
يصفى عصير علبة وزنها 50٠‏ غ (كوب) من سلطة الفاكهة 
الاستوائية في وعاء, ثم توزع الفاكهة على طبقين. تضاف 
ملعقة طعام من عصير الزنجبيل المركّز إلى عصير 


الفاكهة: ثم يسكب المزيج فوق ساطة الفاكهة. 
في الحصة الواحدة: 8١‏ وحدة حرارية؛ ٠غ‏ من الدهن. 


طريقة التحضير 

يحمى الفرن مسبقاً إلى حرارة 
٠‏ درجة مئوية: أو 60" 
درجة ف أوغاز؛ . توضع 
قطع البسكويت في خلاطة 
الطعام وتسحق جيدأ . يضاف 
إليها الزبدة والزنجبيل؛ ويخلط 
المزيج لمدة ٠١‏ دقائق 
إضافية. يصب هذا المزيج في 
قالب جاتوه عميق قطر قاعدته 
6 إنشات بعد دهنه بالزيت. 
يمهد سطح المزيج بواسطة 
الجهة الخلفية للملعقة. 

تخفق بيضتان في وعاء كبير. 
يضاف إليهما الجبن المتخثر 
وصفار بيضة وعصير 
الحافخن والسكر والقشدة 
الرائبة وعصير الزنجبيل ر 
المركز. ويخفق المزيج جيدا 
حتى يصبح ناعما. وضي وعاء 
آخرء يخفق بياض البيضة حتى 
يصبح كثيفا. يسكب هذا 
البياض برفق فوق المزيج, 
الذي يصب بدوره في قالب 
جاتوه ويطهى في الفرن لمدة 


٠‏ دقيقة أو حتى يبدأ سطحه 
بالتحول إلى اللون البني. يخرج 
القالب من الفرن ويترك جانباً 
حتى يبرد . 

بنحو 10١‏ مل(١٠‏ ملاعق 
الدراق في خلاطة الطعام 
وتفرم على نحو خشن. يصب 
نشاء المرنطة فوق عصير 
الدراق المستبقى ويخلط 
المزيج حتى يصبح ناعما . 
يسكب هذا المزيج في مقلاة 
موضوعة على النار حتى يصل 
إلى درجة الغليان وتصبح 
الصلصة كثيفة وشفافة. 
يضاف الدراق إلى العصيرء 
ويترك حتى يبرد . 

الفطيرة وتوضع في البراد 
حتى موعد التقديم. تزين 
الفطيرة يثمار الكرق. 

في الحصة الواحدة: 55٠0‏ 
وحدة حرارية و7١‏ غ من 
الدهن. 


حلوى البريوث 
ام 


تشطر أربع ثمار مشمش إلى 
نصفين ويبسط فوقها ٠٠١‏ 
غ (ربع كوب) من مربى 
المشمش. توضع هذه الثمار 
في وعاء قليل العمق وتصبُ 
فوقها علبة من القستر 
الجاهز. يرش فوق المزيج ؛ 
ملاعق طعام من السكر ثم 
يخبز لمدة "١‏ دقيقة فى 
فرن حرارته 16١‏ درجة. 
مئوية؛ أو "05١‏ درجة ف »ء 
أوغاز؛غ. 

فى الحصة الواحدة: ١65٠‏ 
وحدة حرارية؛ 9 غ من الدهن. 


سلطة المانغا 
والبابايا 

تقشر ثمرتان من المانغا 
وثمرة باباياء وتنزع النوى منها 
وتفرم إلى قطع صغيرة. 

يصب فوقها ١1مل‏ (4 ملاعق 
طعام) من شراب 201019610 
المحلى: ثم يضاف إليها برش 
ليم وعصيرها. يترك المزيج 
منقوعاً لمدة 7 ساعات: 

ثم يقدم. 

في الحصة الواحدة: ١5١‏ 
وحدة حرارية:؛ ٠‏ غ من الدهن. 


فطيرة المشمش 
واللوز المحلاة 

يبسط مربى المشمش فوق 
6 فطائر محلاة: ثم توضع 
في وعاء مسطّح. يستخدم 
٠‏ غ (كوبان ونصف 
الكوب) من القشدة الطازجة 
و0٠‏ غ (4/؟ الكوب) من اللوز 
المقشر لتطرية الفطائر 
المحلأة: ثم تخبز مدة ١0‏ 
دقيقة في فرن حرارته 
٠ادرجة‏ مثوية؛ أو 50١‏ 
درجة فء أو غاز ؛. 

فى الحصة الواحدة: 514١‏ 
وحدة حرارية؛ 4/اغ من 
الدهن. 


بودينغ الأرزالسريع 
يوضع ١1١0‏ غ من بودينغ الآرز, 
و١٠٠5‏ مل ركوب وربع الكوب) 
من الحليب. و184 مل (كوبان) 
من القشدة المزدوجة, و١٠٠‏ 
مل ١/75(‏ كوب) من المياه في 
يغلى برفق لمدة ١0‏ دقيقة . 
يضاف إليه 0" غ (ملعقتان) 
من الزيدة و مملاعق طعام 
من السكر وه مل (ملعقة 
صغيرة) من خلاصة الفانيلا. 
ثم يقدم. 

فى الحصة الواحدة: 0/٠١‏ 
وحدة حرارية: 47 غ من 
الدهن. 


فطائر الدراق 
توضع غ فطائر دائرية 
منتفخة في صينية خبز. 
وتطهى لمدة ١0‏ دقيقة في 
حرارة ٠٠١‏ درجة مئوية: أو 
٠‏ درجة فء أوغاز". 
يجوف وسط الفطائر 
ويسكب فيه ١47‏ مل (كوب) 
من القشدة المخفوقة؛ ثم 
توضع فوقها ؛ ثمار درّاق 
مقطعة إلى شرائح. 

فى الحصة الواحدة: 560 
وحدة حرارية: 77غ من الدهن. 


التوت المطهو 

يدهن مربعان من ١0.6‏ سم 
من ورق الألمنيوم بالزيدة, 
ويوضع فوقهما 465٠‏ غ(” 
اكواب) من مختلف أنواع ثمار 
التوت و١٠‏ مل (ملعقتا طعام) 
من ماء الكرز. يخبز المزيج 
لمدة ٠١‏ دقائق فى فرن 
حرارته 7٠١‏ درجة مئوية: أو 
٠‏ درجة ف أوغاز". 

فى الحصة الواحدة: 6٠‏ 
وحدة حرارية؛ ٠‏ غ من الدهن. 


كل هذه الأنواع السريعة من 
الحلوى تكفي لأربعة 
أشخاص. 





وطبخ لها 


تقار الاكلهارمت ١‏ 


شه اسح" 


حساء صيفي 


تماماًمثل كل الأشياء الأخرى. يملك الطعام لحظاته الأنيقة. وقد تحول الطهاة اليوم 5 أناس مشهورين وتتنافس وجبات 


» 74+ ©» 


المطاعم على تقديم النكهات القوية والمثيرة بطريقة جميلة. إذاً. كيف تحصلين على الشكل والطعم في المنزل؟ إن كنت 
تتوقين إلى تقليد أسلوب الطهو؛ غير المضني على ما يبدو يتوجب عليك إعادة التفكير في مكوناتك وربما الغش قليلاً. 





قد يبدو لك شواء البندورة (الطماطم) أمراً مستنفداً 
للوقت؛ لكنه يستحق فعلا كل دقيقة مخصصة لذلك,. 
فالنكهة غنية وقوية ولذيذة جدا. يقدم هذا الحساء ساخنا 
أوباردا بعد أن ترش عليه بعض أوراق الحبق الطازجة. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقيقة 
مدة الطهو ه" دقيقة 


5 كلغ (/أوه حبات وسط) من البندورة 
(الطماطم) الناضجة. مشطورة إلى 
؛فصوص ثوم, غير مقشرة 

ملعقة طعام من الملح الخشن 

امل (0 ماذاعق طعام) من زيت الزيتون 
شريحتان من الخبز. مقطعتان إلى مكعبات 
“'ملاعق طعام من أوراق الحبق 

٠مل‏ (" أكواب ونصف الكوب) من مرق 
الخضار 

أوراق حبق للزينة. 





طريقة التحضير 
يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة درجة متوية. 
أو ٠غ‏ درجةف أوغاز 
1 . تنزع البذور من 
البندورة (الطماطم) 
وتخلط مع الثوم والملح 
والفلفل الأسود وه؛ مل 
(؟ ملاعق طعام) من زيت 
الزيتون. يوضع المزيج في 
صينية خبزء ويخبز لمدة 


"٠‏ دفقيقة. 

يوضع الخبز في وعاء. 
وترش فوقه بنية الزيت 
ويخلظ الكل جيدا :ينظ 


ويطهى لمدة ٠١‏ دقائق 
حتى يصبح لونه بنيا 
ذهبيا. 

يسحق الثوم ويوضع في 
الخلاطة مع البندورة 
(الطماطم) والحبق و١06١‏ 
مل (*/؟ الكوب) من 
المرق. ينقل الخليط إلى 
قدر ويوضع على النار 
حتى الغليان. تضاف إليه 
بقية المرق؛ والتوابل 
الحيق الطازج ويقدم. 
فى الحصة الواحدة: 54٠‏ 
وحدة حرارية و1١‏ غ من 
الدهن. 











إن الزنجبيل الطازج وعشب الحامض يمنحان فطائر السمك هذه 
نكهة مميزة ولذيذة؛ إن لم يكن أفضل؛ من أي شيء يقدمه المطعم. 


طريقة التحضير 

يوضع البصل الأخضر والفلفل الأحمر والكزبرة في : 
خلاطة الطعام مع الثوم والزنجبيل وعشب الليمون 
وعصير اللّيم ؛ ويخلط الكل جيداً حتى يتحول إلى 
هريسة .يضاف القدٌ والتوابل ويخلط الكل مجدداً 
ب ا ا 
كل المكونات. 

ياستعمال ملعقة طعام: تؤخن كرات من المزيج: 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ١6‏ دفيقة + مدة التبريد 


مدة الطهو ٠١‏ دقائق 


"/اباقة من البصل الأخضرمقطع إلى شرائح 
رأس فلفل أحمر صغير, منزوع البذور ومغروم ناعماً 
ل را ا ا ا 


"قصوص ثوم؛ مقشرة ومهروسة 
دسم (4 ملاعق طعام) من الزنجبيل الطازج 
المقشر والمفروم 


ساقان من عشب الليمون؛ مفرومان 

٠١‏ مل (4 مااعق طعام) من عصير الحامض 

٠‏ (4 أوه شرائح) من شرائح القد المنزوعاة 
الجلد والمقطعة إلى مكعبات 

بيضة مخفوقة 

ملعقتا طعام من الدقيق العادي 

د مل (" ملاعق طعام) من الزيت النباتي 

ليم مقطع إلى مثلثات. 


وتحول إلى ١7‏ غطيرة صغيرة: ثم يرش عليها القايل 
من ا اتوضع هدم الفطائرضي العراد لله 
خفيفة: وتقلى فطائر السمك برفق لمدة ؟الى؛ة دقائق 
من كل جهة حتى تصبح ذهبية . تقدم هذه الفطائر مع 
سلطة الخيار الآسيوية. ومثلثات ت اليم وبعض الخضار 
المقلية بسرعة. 

فى الحصة الواحدة: 77١‏ وحدة حراريا 
الدهن 


يةو؟١‏ غمن 


١كوكتيل‏ الفريدس والتعناع والوائغا 


نعم نعرف. كوكتيل القريدس! يبدو ذلك غريباً. لكنه نوع جديد ورائع؛ غني بالنكهة وخفيف الدسم أيضاً. 


كوكتيل القريدس والنعناع 
والمانغا 

الكمية تكفي ءّ أشخاص 
مدة التحضير ١0‏ دقيقة 
مدة الطهو دقيقتان 


ليمونة حامضة 

١٠"حبة‏ قريدس 

6١‏ امل (4/” الكوب) من 
الخل الأبيض 

مل (؛ ملاعق طعام) من 
زيت الزيتون الفاخر 
ملعقتا طعام من أوراق التعتاع 
الطازجة المفرومة ناعما 
٠غ(5‏ أوراق سلطة 
مقطعة) من أوراق السلطة 
المتنوعة 

حبة مانغا ناضجة:؛ مقشرة 
ومغرومة تاعماً. 


طريقة التحضير 
يبشر قشر الحامضة: 
ويعصر ليمونها. تنظف 
حبات القريدس» 
شرظ الاحتفاظ 
بقشرتها وعدم 
المساس بذيلها . 
يوضع الخل وبرش 
الليمون وكل عصير 
الحامضء بعد 
استخراج ١١‏ مل 
(ملعقة طعام) منه 
وقشور القريدس في 
قدر. يضاف إليها ٠٠١‏ 
مل ١//75(‏ كوب) من 
الماء. وتوضع على 
النار حتى تغلي برفق. 
القريدس وتترك لمدة 
يصبح لونها قرنفليا. 


تصفى حبات القريدس 
ويتم التخلص من 
الزيتون وبقية عصير 
الحامض وأوراق 
النعناع» ثم تضاف إليها 
التوابل وحبات 
القريدسء. وتوضع 
جانباً حتى تبرد . 

توزع أوراق السلطة 
المتنوعة بين ؛ أطباق 
القريدس في هذه 
الأطباق وتوضع فوقها 
أوراق النعناع 
الإضافية. 

فى الحصة الواحدة: 
">3٠‏ وحدة حرارية 
وؤأ١غمنالدهن.‏ 





ءِ »* 6و و مدا 5 
نوس صلصات تخليل سهلة جدا 
إن الطعام المطهو فوق نار قوية وسريعة يجف 
بسرعة في حال عدم تطريته وإضافة النكهة إليه 
أولاً. يفضل تخليل اللحم لأطول وقت ممكن- النقع 
لمدة ؛ ساعات أمر جيد: فيما النقع طوال الليل 
ممتاز. أما السمك وثمار البحر فيفضل نقنعها في 
الصلصة المخللة لمدة "١‏ دقيقة. 

تبشر بصلة واحدة؛ ويضاف إليها ملعقة طعام من إكليل 
الجبل الطازج وفص ثوم مقطع إلى شرائح و١16١‏ مل ٠١(‏ 
ملاعق) من خل التفاح. إنها صلصة رائعة مع لحم الغنم. 
يبشر 1.0" (ملعقتا طعام) من ساق زنجبيل طازج؛ ويخلط 
مع 75 مل (0 ملاعق) من صلصة الصوياء و70 مل (0 
ملاعق) من شراب الشري الحلو الخالي من الكحول, 
وملعقتين صغيرتين من السكر الداكن وملعقة طعام من 
العسل. إنها صلصة لذيذة مع الضلوع. 

يخلط 5 مل (" ملاعق طعام) من عصير الحامض 
الطازج وه؛ مل (" ملاعق طعام) من زيت الزيتون» 
وفص ثوم مهروسء وملعقة طعام من الصعتر الطازج. 
تضيف هذه الصلصة نكهة لذيزة إلى الدجاج والسمك. 
يوضع 60> مل من الزيت النباتي في مقلاة مع 4" غ من 
الزبدة» وملعقة طعام من خردل ديجون:؛ و ملاعق طعام 
من كاتشاب البندورة (الطماطم)؛ و ملاعق طعام من 
العسلء و٠‏ ”مل (ملعقتي طعام) من صلصة ووسترشير, 
وملعقتان صغيرتان من الصلصة الحريفة . تغلى هذه 
الصلصة قبل أن تفرك بها قطع الدجاج أو الضلوع. 
يخلط 60" مل (0 ملاعق طعام) من شراب الشري 
الجاف الخالي من الكحول؛ و0 مل (0 ملاعق طعام) 
من صلصة الصويا و0 مل (؟ ملاعق طعام) من زيت 
السمسم مع فصين أو ثلاثة فصوص مهروسة من الثوم 
والقليل من زيت الفلفل الأحمر. إنها صلصة مذهلة مع 
السمك وثمار البحر. 


إن سلطة الأرزالبهية الألوان تفتح 
أمامك مجالات لامتناهية 
للتجارب. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقيقة + التخليل 
مدة الطهو ٠١‏ دقيقة 


رأسان من الفلفل الأحمر 

صدرا دجاج: بعد نزع جلدهما 
وعظامهما 

مل ١/1(‏ كوب تقريباً) من زيت 
الزيتون 

ملعقتان صغيرتان من الفليفغلة 
فصان من الثوم؛ مهروسان 

٠“غ‏ (كوب ونصف الكوب) من الأرز 
الطويل الحبة 

ملعقاة صغيرة من الكركم 

٠غ‏ (4/" الكوب) من البازيلا 
المطهوة 

65 من القريدس الكبير المطهو 
(تقريباً١١‏ حبةأوقريدسة). 


طريقة التحضير 

يحمى الفرن مسبقاً إلى حرارة ٠٠١‏ 
درجة مئوية: أو ينا درجةف أوغاز 
".يشوى رأسا الفلفل لمدة ١؟دقيقة‏ 
حتى يصبح لونهما مسفوعا. يوضع 
الفلفل المشوي في وعاء؛ ويغطى بورق 
نايلون لاصق ويترك حتى يبرد . 

في غضون ذلك؛ يقطع صدرا الدجاج 
إلى مكعبات صغيرة: ثم تخلط مع ١6‏ 
مل (ملعقة طعام) من زيت الزيتون؛ 
والفليفلة والثوم. يغطى الوعاء ويوضع 
فى البراد لمدة ٠١‏ دقيقة على الأقل. 
يغلى الأرز مع الكركم حتى ينضج. ثم 
يصفى ويوضع جانبا حتى يبرد . يسخن 
مل (ملعقة طعام) من الزيت وتقلى 
فيه قطع الدجاج حتى تنضج . يضاف 
إليها عصير الحامض وبقية الزيت, 
ويحرك الكل جيدا ثم يترك حتى يبرد . 
تضاف حبوب البازيلا المطهوة 
والقريدس إلى المزيج. تضاف التوابل 
حسب الذوق ويقدم . 

فى الحصة الواحدة: 15١‏ وحدة 
حرارية وا" غ من الدهن. 


لقد استخدمنا في هذه الوصفة 
الحمص المعلب؛ لكن الحمص 
الجاف المطهو بعد نقعه طوال 
الليل يضفي نكهة ألنّ على الوصفاة. 


كما أن إضافة البطيخ الأحمر إلى 
هذه السلطة الفريدة يمنحها 
نضارة مذهلة. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ٠١‏ دقيقة 


* بصلات» مقطعة إلى مثلثات: من دون 
المساس بالجدور 

امل (0 ملاعق) من زيت الزيتون 
علبتان من الحمص: وزن كل منهما 47١‏ 
غراماً 

٠غ‏ (” اكواب مقطع ) من البطيخ 
الاحمر 

ملعقتا طعام من التعناع الطازج المفروم 
5١مل‏ (ملعقة طعام) من الخل 


البلسمي. 
طريقة التحضير 


يحمى الفرن مسبقاً إلى حرارة ٠٠١‏ 
درجة مئوية: أو + درجةف أوغاز 
1. تخلط قطع البصل مع ٠‏ "مل 
(ملعقتي طعام) من زيت الزيتون ضي 
صينية للشواء. تضاف إليها التوابل ثم 
تشوى لمدة ٠١‏ دقيقة. 

في غضون ذلك؛ تصفى حبوب 
الحمص وتغسل جيدا . يقطع البطيخ 
إلى شرائح طويلة: وتنزع البذور منه. 
يخفق بقية الزيت مع النعناع والخل. 
تضاف إليها التوابل حسب الذوق. 
يخلط الحمص مع الزيت وصلصة 
الخل والبصل مع زيته. يضاف هذا 
الخليط إلى البطيخ ويحرك برفقء ثم 
يقدم. 

فى الحصة الواحدة: ١٠/؟‏ وحدة 
حرارية و١7‏ غمن الدهن. 


لا شك أن كل الأنواع المضافة إلى 
الخبز المحمّص تتحول إلى وجبات 
لذيذة. إنسى الفاصوليا المشوية 
والبيض المقلي؛ واحرصي على 
شواء بعض شرائح الخبز فوق 
الفحم: بعد رشها بزيت الزيتون 
وفركها بفص ثوم. ثم ضعي فوق 
شرائح الخبز أحد مقبّلاتنا 
المقبّلات الثلاثة كلها لأنها رائعة. 


هريسة الفاصوليا العريضة 
يخلط 7٠١‏ غ (كوبان وربع الكوب) من 
الفاصوليا العريضة والمقشرة مع 
فص ثوم مهروس و١٠‏ مل (؛ ملاعق 
طعام) من زيت الزيتون غي خلاطة 
الطعام للحصول على هريسة . تضاف 
إليها التوابل؛ ثم تبسط فوق شرائح 
الخبز المحمصة وينثر فوقها بعض 
برش جبن بارما. 


معجون السردين 

يهرس محتوى علبتين من السردين 
بالزيت؛ وزن كل منهما ١١٠غ.:‏ مع ١١6‏ 
مل (ملعقة طعام) من معجون البندورة 
(الطماطم) المجفف بالشمسء وه مل 
(ملعقة صغيرة) من الصلصة الحريفة. 
يضاف إليها الكثير من التوابل. يبسط 
هذا المعجون فوق شرائح الخبز 
المحمصة ثم تزين بالصعتر الطازج. 


إشتري وعاءمن كبيس الفلفل الأحمر 
والباذنجان أو الكوسا بالزيت: وابسطي 
محتواهفوق شرائح الخبز المحمصة ثم 
أضيفي الكثير من الفافل الأسود 
المطحون حديثاً. هذا بالغ السهولة. 


ينجح البرتقال فعلاً في إبرازنكهة 
الدجاج. إنها وصفة بسيطة 
ومنعشة ومميزة النكهكة. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق + التخليل 
مدة الطهو ٠.‏ دقيقة 


#قطع دجاج 
برش برتقالتين وعصيرهما 

“امل (ملعقتا طعام) من زيت الزيتون 
ملعقتا طعام من الصعتر الطازج. 


طريقة التحضير 

ينقع الدجاج لمدة ؛ ساعات تقريباً في 
مزيج من برش البرتقال وعصيره وزيت 
الزيتون. ثم يشوى على الفحم لمدة ‏ 
+٠‏ الى0: دقيقة أو حتى ينضج جيدا . 
(إن كان وقتك ضيقاً أو يتوجب عليك 
إطعام عدد كبير من الأشخاص. 
يمكنك طهو الدجاج في الفرن لمدة ." 
دقيقة قبل شوائه فوق الفحم) . 

يقدم الدجاج بعد رشه بالمزيد من 
عصير البرتقال والقليل من زيت 
الزيتون والصعتر مع طبق سلطة. 

فى الحصة الواحدة: "١‏ وحدة 
حرارية و"” غ من الدهن. 


شواء دجاجة كاملة 
حاولي استخدام دجاجة كاملة في هذه 
الوصفة عند إعداد وجبة غداء الأحد. 
عليك نقع الدجاجة كلها كما ذكرنا آثفاً» 
ثم حشوداخلها المجوّف بالصعتر 
وبرتقالة كاملة. تطهى الدجاجة كاملة 
في فرن حرارته 1٠١‏ درجة مثوية أو 
00 درجة فء أوغاز؛. 


الحمص والبصل المشوي 





مطبخ لها 


٠» ب‎ ٠ 
. ١ - 
6و‎ 4+ 4 
تبدوصدورالبط مغرية؛ لكن هل تجيدين استخدامها؟ إليك الطريقة!‎ 


طريقة التحضير 


. 0 الكمية تكفي ؛ أشخاص 
يقطع كل صدر بط إلى شرائح مدة التحضير ٠١‏ دقائق+ التخليا 
عدة: مدة الطهو ٠١‏ دقائق 
تخلط المكونات السبعة التالية فى ف 
وعاء. ثم تصب فوق شرائح البط. ر ةي 


يحرك الكل جيداً؛ ويغطى الوعاء 


ا “مل (ملعقنتا طعام) من صلصة الصويا الداكنة 
ويترك منقوعاً طوال الليل ضي 


ملعقة طعام من مسحوق الخمس بهارات الصينياة 


0 55 دسم (؛ ملاعق طعام) من الزتجبيل الطازج؛ 
عندم يحين موعد الحعام؛ لمي المقشر والمقطع إلى شرائح طويلة 

المحادة ويخاف إليها الزيت: لي لك لبور ومشروة 

فيها اللوبياء الرضيعة لمدة دقيقتينء 2 .“مل (ماعقتا طعام) منالصلصة الحريفاة 

ثم يضاف إليها البصل الأآخضر “امل (ملعقتا طعام) من شراب الشري الخالي من 
ويقلى لمدة دفيقة. الكحول 

تضاف شرائح البط والسائل 5امل (ملعقة طعام) من خل الأرز 


المخلل إلى المقلاة. ويقلى الخليط 
لمدة ؛ دقائق إضافية. تضاف إليه 
براعم اللوبيا وتقلى لبضعة داق | إلى شرائح على نحومائل. 

أيضاً.يوزء هذا الخليطبين .| باكةمنلبصلالأخض المقطعالى شرائجعلى 
الأطباق؛ وترش فوقها بذور نحو مائل. 

ارا ٠غ‏ (كوب ونصف الكوب) من براعم اللوبياء 
في الحصة الواحدة: ٠‏ وحدة 1 للرش. 
حرارية و١١‏ غ من الدهن. 3 


5٠مل‏ (ملعقة طعام) من زيت دوار الشمس 
٠خ‏ (4/" الكوب) من اللوبياء الرفيعة: المقطعاة 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضيره دقائق 
مدة الطهو ١٠الى0"‏ دقيقة 


٠خ‏ من نقائق اللحم أوالأعشاب 
الجيدة النوعية (حوالي ٠5‏ قطعة 
نقانق صغيرة) 

“٠٠‏ من معكرونة الريش ١/1(‏ رزماة 
تقريباً) 

فص ثوم مهروس 

حبتان من الكراث الأندلسي مفرومتان 
١٠مل‏ (؛ مااعق طعام) من زيت 
الزيتون 

“خيارات صغيرة مخللة» مفرومة 
باقة صغيرة من البقدونس المسطح 
الأوراق» ممزقة الأوراق. 


أكانق الأعشاب 
ونه الريس 




























نقانق ومعكرونة- يمكن 
تلبية أذواق الجميع في طبق 
واحد بفضل هذه السلطة. 


طريقة التحضير 
يحمى المصبّع مسبقاً 
وتشوى النقانق عليه لمدة ٠١‏ 
الى١١‏ دقيقة أو حتى تصبح 
توضع قدر كبيرة من الماء 
على النار حتى تغلي. ويضاف 
إليها القليل من الزيت وحفنة 
من الملح. تطهى المعكرونة 
فيها لمدة ؟١‏ دقيقة أو وفق 
التعليمات المذكورة على 
العلبة. 

في غضون ذلك؛ يخلط في 
وعاء منفصل الثوم والكراث 
الأندلسي والزيت والخيار 
المخلل والبقدونس. 8 
تصفى المعكرونة جيدا 
الثوم. يخلط الكل جيدا ويتبل 
ويقدم. 

فى الحصة الواحدة: 1/٠١‏ 
وحدة حرارية و١1‏ غ من 
الدهن. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ١5‏ دقيقة 
مدة الطهو ٠١‏ دقيقة 


٠غ‏ (5 حبات) من 
البطاطاء المقشرة 

٠٠‏ مل (4 ملاعق طعام) 
من الزيت 

حبتان من التفاح 
الأحمرء المنزوع البذور 
والمقطع إلى مكعبات 
7/ملعقة صغيرة من 
القصعين المجفئف 
؛شرائح من لحم البقر 
الطري 

مل ٠١(‏ ملاعق طعام) 
من الخل الأبيض 

امل ٠١(‏ ملاعق طعام) 
من الخردل الكامل الحبوب 
5غ (كوب) من القشدة 
الراتية. 


طريقة التحضير 
توضع البطاطا في قدر 
كبيرة من الماء المملح 
البارد؛ وتترك على النار 
حتى الغليان وتطهى ببطء 
لمدة 0 دقائق. ثم تصفى. 
يسخن 4؛ مل ( " ملاعق 
طعام) من الزيت في مقلاة 
كبيرة. وتضاف إليه البطاطا 
والتوابل. يطهى المزيج لمدة 
٠‏ دقائق حتى تبدأ مكعبات 
البطاطا بالتحول إلى اللون 
الذهبي. تضاف مكعبات 
التفاح والقصعين؛ ويطهى 
المزيج لمدة 0 دقائق 
إضافية. 

في غضون ذلك. تحمى بقية 
الزيت. وتضاف شرائح 
اللحم وتطهى لمدة "الى0 
دقائق من كل جهة أو حتى 
الشرائح من المقلاة وتحفظ 
الخل في المقلاة. تكشط 
رواسب اللحم بواسطة 
ملعقة خشبية؛ ويترك الخل 
يغلي على النار حتى يتضاءل 
حجمة إلى النصف.يضناف 
إليه الخردل والقشدة 
الرائبة: ثم التوابل؛ ويقدم. 
فى الحصة الواحدة: 7١‏ 
وحدة حرارية و١؛‏ غ من 
الدهن. 








احم مع صلصة الثردل 


إنه مزيج تقليدي بين لحم البقروالخردل» 
وله طعم رائع مع سوتيه البطاطا والتفاح. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 ناط 7أد- هالا طاامممم 


اقريدس 


حا 


التحضير 
تملأ قدر بالمياه المملحة 
وتوضع فوق النار حتى 
الغليان. يسلق القريد.س 
لمدة دقيقتين أو ثلاث 
ورديا. يصفى بعدها 
ويوضع تحت المياه الباردة 
الجارية من الصنبور 
ويصفى مجدداً. 

يقشر القريدس وتتزع منه 
عروقه ويوضع جانيا . 
تملأ قدر كبيرة بالمياه 
المملحة وتوضع فوق النار 
حتى الغليان. يضاف إليها 
مسحوق الكاري ويترك 
حتى يذوب ثم تضاف 





المعكرونة. حين تنضج 
المعكرونة تقريباً وإنما لا 
تزال قاسية قليلاً تصفى 
وتوضع تحت المياه الباردة 
الجارية من الصنيور. 
تصفى المعكرونة مجدداً 
بشكل جيد وتوضع في 
وعاء السلطة. يضاف إليها 
القريدس والسلمون 
والحمص. 

في وعاء صغير. يخلط 
الطرخون وعصير الليمون 
والملح والفلفل حسب 
الذوق حتى يمتزج الكل 
السلطة وتحرك جيداً قبل 
التقديم. 


(الرييان) 
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التحضير 

يسخن الزيت في 
المقلاة: ويضاف إليه 
الثوم والزنجبيل ويقليان 
لبضع ثوان. 

تضاف كل الخضار 
الأخرى, النوع تلو 
الآخر وتقلى كلها 
بالزيت على نار قوية 
للحفاظ على هشاشتها 


ولونها. 

يضاف لحم الدجاج أو 
السرطان؛: وكذلك 
صلصة الصويا وصلصة 
التاباسكوء ويقلى الكل 
حتى تنضج الخضار. 
في وعاء صغيرء تخفق 
بيضة واحدة كل مرة: 
ويضاف إليها الملح. 
تصب البيضة المخفوقة 


فى مقلاة غير لاصقة 
بالزيت النباتي. 

تبسظ البيضة فى 
المقلاة مثل الكريب. 
وحين تنضج تقلب الى 
الجهة الأخرى ثم ترفع 
من المقلاة وتوضع 
جانباً. تكرر هذه العملية 
مع بقية البيض. 


اناخات البيض الصينية 


الحشوة على جانب 
واحد من البيضة وتلف 
البيضة مثل اللفاخة 
وتغلق من الجانبين. 
توضع لفافات البيض 
في طبق التقديم» وتقطع 
كل واحدة إلى قطعتين 
وتقدم مع صلصة 
الصويا. 













سلطة التن. رالأنديف البلجيكي 


التحضير 

تفتت أوراق الأنديف على 
نحو خشن وترصف في 
طبق التقديم. تبسط 
شرائح الحبش فوق 


الأوراق. 

يوضع في وعاء خلاطة 
الطعام الكهريائية؛ المزودة 
بشفرة معدنية: الجوز: 
والزيت وعصير الليمون 


والملح حسب الذوق. يخلط 
الكل جيدا حتى الحصول 
على عبلصتة كشدية ناعمة: 
تسكب هذه الصلصة فوق 
المنلظة بواسظة الملعقة: 


وتزين السلطة بالمزيد من 


مالاحظة: للحصول على 
سلطة أغنى وألذ. يمكنك 





إضافة جبنة الروكفور 
المقطعة إلى قطع 
صغيرة جدا. واستبدال 
زيت الزيتون بزيت دوار 


الشمس. 


دجاجة واحدة (وزنها 
كيلوغرام واحد) 
6غ من الجبتة 
القشدية 
صفاربيضة واحدة 
بيضتان كاملتان 
6٠‏ اغ من شرائح لحم 
الجامبون البقري المعلب 
أوشرائح لحم الحبش 
المعلب 
ملعقة طعام من جبنة 
الغرويار 


برش ليمونة واحدة 
ربع ملعقة صغيرة من 
الأعشاب الريفياة. 


صلصة البيشاميل 
"ملاعق طعام من الدقيق 
“ملاعق طعام من الزيدة 
ريع كوب من الحليب 

ملح. 


الزينة العلوية 


مايونيز وخضار. 


5س ] ' 


يسلق الدجاج مع 
المطيبات (أي البصل 
وورقة الغار ويذور الفلفل 
الحلو والكرفس والملح). 
ينزع الجلد والعظام من 
الدجاج. 

يوضع لحم الدجاج 
المسلوق في خلاطة 





الطعام باستعمال الشفرة 
المعدنية؛ ويضاف لحم 
الجامبون البقري أو لحم 
الحبش والجبنة وصلصة 
البيشاميل والبيض والملح 
حسب الحاجة وبرش 
الليمون. يخلط الكل 
جيدا . 


تضاف الزبدة إلى المزيج 


والجصار 


قبل تغليفه بفتات 
الخبز ووضعه ضفي 
قالب حلوى قعره 
77 سم تقريباً. 
يرش المزيد من فتات 
الخبزفوق المزيج بعد 
سكبه فى القالب. 
يغطى القالب بورق 





الألمنيوم ويخبز لمدة 
تصق ساغة فى فرن 
حرارته 560 درجة 
فهرنهايت 16١(‏ درجة 
مئوية) حتى يصبح 0 
سطح المحتوى جامدا 
ووردي اللون. يترك 
القالب حتى يبرد ثم 
يقلب رأساً على عقب 
ويزين بالمايونيز 
والخضار بعد تبريده. 
يقطع الموس إلى 


شرائح ويقدم. 


سلطئ اللبوون والشوار مع السلوون الوشوى 


التحضير 

تقشر الليمونة وينزع عنها 
بعدها بالعرض إلى شرائح 
رفيقة جدا وتنزع منها كل 
البذور. 

تخلط شرائح الليمون مع 
عشبة الشمار في وعاء 
السلطة. تضاف بذور 
الكمون والملح وبذور 
الفلفل المطحونة حسب 
الذوق. يمزج الكل جيداً . 
يسكب الزيت في الأعلى 
ويخلط الكل مجدداً . يترك 
المزيج حتى يرتاح لمدة 
٠‏ دقائق للسماح بامتزاج 
النكهات. 


تحضير السلمون 

يدهن وجها شريحة 
السلمون بالقليل من الزيت 
باستعمال فرشاة. 

تسخن مقلاة غير لاصقة 
أو مصبع الشواءع. وتشوى 
شريحة السمك على أحد 
الوجهين حتى يصبح لونها 
وردي اللون. تقلب وتشوى 
من الجهة الأخرى 


بالطريقة نفسها. 


مال حظة: للأشخاص 
الذين يتبعون حمية؛ يمكن 
شواء السمك على الفحم 
أورش القليل من الزيت 
في المقلاة قبل شواء 
السمك. 


شريحة من السلمون 
وزنها 16٠١‏ إلى ٠٠٠١‏ غرام 
ليمونة واحدة 
“'رؤوس من الشمار 
مقطعة بالعرض إلى 
شرائح رقيقة 
ملعقة طعام ونصف 
الملعقة من بذور 
الكمون المشوية في 
مقلاة غير لاصقة 
لتعزيز النكهاة 


3 

حديثا 

ربع كوب من زيت 
الزيتون. 

































التحضير 

تغلف حبات التين 
بقطعة قماش وتحفظ 
في الثلاجة لمدة 
ساعتين 

ترصف أوراق الروكا 
في وعاء صغير؛ يخلط 
الزيت مع الملح والفلفل 
الأحمر الحلو حسب 
الذوق. 

يقطع التين غير 
المقشر بالعرض إلى 
شريحتين وترصف 
شرائح التين فوق 
الروكا. تبعثر جبنة 
الماعز في الأعلى. 
تحرك الصلصة مجدداً 
وتصب فوق السلطة 
قبل التقديم. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 دا8 ةدع والا طاقممك 


ا 1 5 فوقها البقدونس وينثر 
يحمى الفرن مسبقاً إلى فوقها الزيت والثوم. 
سا يحرك الخليط جيداً 
فهرنهايت أو 18١‏ درجة ويترك لمدة ساعتين قبل 
00 التقديم في حرارة الغرقة 


وححا ب افا الكت ب نينا 
ينية رقيقة وتخبزفي 2 لإعداد رأسي الثوم؛ 

الفرن لمدة ٠١‏ دقيقة. 2 يفركان قليلاً بزيت الزيتون 

شرط تقليبها بين الحين ‏ ويشويان حتى يصبح 

والآخر حتى تنضج تمامأً. سطحهما وردي اللون. 


ا يقدم الخبز المحمص مع 
المايكروو يف يسييظة 2 هنا التوع مخ القيلات: 


تقتصر مدة الخبز على 
٠"دقيقة‏ أوشواء الفلفل 
على الفحم). 

تخرج رؤوس الفلفل من 
الفرن؛ وتغلف بكيس نايلون 
أو كيس ورقي فيما لا تزال 
ساخنة وتترك جانبا لمدة 
نصف ساعة ,تخرج رؤومن 
الفلفل من الكيس وتقشر. ٍ 
يشطر كل رأس غلفل طوليا 
إلى نصفين وتنزع منه 
البذور والأعناق والضلوع. 
تقطع بعدها إلى قطع 
طويلة ورفيعة. 

ترصف قطع الفلفل في 
الوعاء ويضاف إليها الملح 
والفلفل حسب الذوق . يرش 


سلطة الفلفل الوشوي والأوم المشوي”” 


0و 





سن + 


التحضير 

يسخن الزيت في المقلاة 
وتقلى فيه الشعيرية: ثم 
تصفى من الزيت فوق 
محرمة ورقية وتوضع 
جانبا. يضاف البصل 
والثوم والزنجبيل ويقليان 
لبضع ثوان. تضاف بعدها 


كل الخضار الباقية ويتابع 
القلي السريع على الطريقة 
الصينية حتى تنضج كل 
الخضار وإنما تبقى هشة 
ومحافظة على آلوانها: 
تقلب الشعيرية فوق 
الخضارء وتصب فوقها 
ضلضة الضنوياء يضاق 





الملح حسب الحاجة. 
يخلط الكل معأ ويغطى 
المزيج بغطاء ويترك جانباً 
لمدة ٠١‏ إلى 0" دقيقة. 
يضاف لحم السرطان 
المفتت إلى السلطة. 
توضع السلطة في طبق 
التقديم ويزين سطح الطبق 


٠ 9ه‎ 


٠+ 4+ 


بالمزيد من لحم السرطان 
المفتت . تقدم السلطة 
فاترة. 


ملاحظة: يجب الانتباه الى 
مقدار الملح الذي تضعينه 
وذلك لاحتواء صلصة 
الصويا أيضاً على الملح. 


كوب من أزهار القنبيط 
نصف كوب من أزهار 
البروكولي 

نصف كوب من اللوبياء 
الخضراء المقطعة إلى 
قطع 

نصف كوب من الفلفل 
الأخضرالمقطع إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 
نصف كوب من الفلفل 
الأحمر المقطع إلى شرائح 
طويلة ورفيعة 

نصف كوب من الجزر 
المقطع إلى شرائح طويلة 





ورفيعة 

كوب من الشعيرية المقلية 
في نصف كوب من زيت 
دوارالشمس أو الصويا 
كوب من لحم السرطان 
المفتت 

"الى #ملاعق طعام من 
صلصة الصويا 

نصف كوب من البصل 
الأخضرالمقطع إلى 
شرائح 

ملعقة صغيرة من الثوم 
المفروم ناعما 

وقليل من الزنجبيل. 


ع 
1١ ©‏ امف 
٠5/غ‏ من اللحم الهبرأو ماعقة صغيرة من البهار مقطعتان إلى شرائح 
فاهيتا اللجو او الدجاد ‏ 22-2 2د حدس 
٠» ٠ 40‏ إلى شرائح سماكتها ١‏ الفلفل اللأحمر الفلفل الأأخضر 
سم نصف ملعقة طعام من والأحمرمقطعان إلى 
التحضير الحين والآخر. تسخن مقلاة وتسخن في الفرن لمدة ١5‏ ربع كوب من الزيت الثوم المهروس شرائح طويلة عرضها ١‏ 
يخلط ربع كوب من الزيت مع التورتيلا جيدا ويوضع فيها ١‏ دقيقة تقريبا أو حتى تسخن." ‏ التباتي نصف ماعقاة صغيرة من سم 
الخل والسكر والصعتر البصل والفلفل الأخضرٍ تخرج التورتيلا من الفرن ريع كوب من الخل الملح علبة من صلصة الفلفل 
ومسحوق الفلفل الحريف والأحمر. يقلى الكل معاً على شرط إبقائها ملفوفة. الأحمر ريع ملعقة صغيرة من ١‏ الحريف 
والثوم والملح والفلفل ضي نار قوية حتى ينضج البصل2 تقدم الفاهيتا بوضع لحم نصف ملعقة صغيرة من الفلفل كوب من جبنة الشيدار 
وعاء زجاجي. توضع شرائح والفلفل شرط الحفاظ على البقر أو الدجاج ومزيج البصل 2 السكر ؟ اقطعة تورتيلا المبشورة 
اللحم أو الدجاج في طبق هشاشتهما . يضاف اللحم أو والصلصة والجبنة ملعقة طعام من الصعتر يبحجم0اسم كوب من صلصة 
وتغلف من كلا الجهتين الدجاج ويتابع الطهو لمدة كه والغواكامول والقشدة الرائبة البري الطازج أو ملعنة ملعقتا طعام منالزيت الغواكامول 
بالمزيج وتترك منقوعة لمدة إلى ” دقائق حتى يصبح في وسط كل تورتيلا. يطوى صغيرة من الصعتر النباتي كوب من القشدة 
6 ساعات على الأقل أو طوال اللحم بني اللون. تلف طرف واحد من التورتيلا في المجفف بصلتان كبيرتان الرائياة. 
الليل. شرط تقليبها بين التورتيلا بورق الألمنيوم شكل ظرف. 





لنجرب التسيورن 


لعل نصف متعة الرحلات تتجلى في تذوق الطعام المحلي. 


هل تحبين القيام بجولة في السوق؟ إليك ما يجب البحث عنه وتذوقه. 





إن طعام الشمال لذيذ جداً . ومحلات اللحوم هي مكان رائع للزيارة. إختاري 
بعض نقانق البقر الصغيرة لشوائها على الفحم؛ واللحم الهبرء والباتيه واللحوم 
المملحة القشدية لتناولها على الغداء أثناء نزهة في الهواء الطلق. 

ولا بد كع من زيارة محلات الأجبان. فاجيان عاناه ده 5ط 8115 
و 26215009 ودنام30/9_-9000 و90 تاوت هي أنواع رائعة يمكن تناولها 
مع أرغفة الخبز الطازجة. أما الخضار التي يجدر بك تناولها ضمي الهليون 
الأبيض وأوراق الهندباء االمرة قليلاً الصالحة لإعداد سلطة أكثر متعة : 
وبالنسبة إلى الحلوى؛ جربي الشمام ذي الرائحة العطرة. وضي الجنوب؛ توحي 
لك الأسواق بالكثير من الآمور. هناك كومات الدراق والمشمش والشمام: 
وبراميل الزيتون اللذين والمتلألن. ومن أسماك البحر المذهلة هناك ذكئب 
البحر. وسمكة الراهب؛ وأبراميس البحر والمحار. إبحثي عن الأجبان 
القاسية لتناولها ا من دصر اليد ان 
جبن روكفور وجبن الماعز مثاليان لهذا الغرض. إشتري النوغة لتناولها مع 
القهوة. ولا تنسي الكرواسان (الهلالية) في الصباح. 


اليونان 


لاتظنى أبداً أن اليونان لديها القليل من الأطعمة 
اللذيذة لتقدمها لك. قد تكون أقل من غيرها؛ لكنها 
موجودة. 

إشتري الكثير من جبن الفيتا الأبيض القشدي 
لاستعماله في السلطات؛ مع بعض حبات الزيتون 
البيضوية الشكل .والياذنجان 1 منتشرفي كل محلات 
البقالة؛ إضافة إلى الفلفل والبرتقال المحلي البراق. 
وإن أردت المغامرة قليلاً. ؛ إختاري بعض شرائح 
سمك القَدّ المملحة أو المدخنة؛ وانقعيها طوال الليل 
مع زيت الزيتون وفتات الخبز لإعداد وجبتك المميزة. 
وإن أردت شراء بعض الأطعمة الجاهزة, إختاري ورق 
العتب الفيجشو .جربي أيضأ اللبن اليوناني اللذينء 
يروت العسل الكقف المنحاي بيعص راي ا 

المنكه باليانسون. ماذا تريدين أكثر من ذلك؟5 
الفردوس في طبق! 









مرة أخرى. يعتبر السمك 
السلعة الرئيسية؛ ولاسيما 
أسماك السردين التي 
تشوى وتؤكل مع الخبز 


المحمص وعصير العنب 


في كل من إسبانيا 
والبرتغال. 

واللافت أن ثمار البحر 
زهيدة جداً ويمكنك عيش 
تجربة مثيرة بمجرد 


توجهك إلى الأسواق قبل 
18 شروق الشمس. غالبا ما 


تحتاج ثمار البحر المشتراة 
من السوق إلى المزيد من 
التحضيرء ولذلك ألقي 
نظرة على كتاب الطبخ قبل 
الانطلاق. والشمام اللذين 
والعطر أو شرائح الليمون 
الكخورة المصيرييكن 
تقديمها مع لحم سيرانو 
المحلّي . إبحثي أيضاً عن 
المورسيلاء وهي الرديف 
الاسباني للسجقٍ لاتسوك 
المستخدم كثيراً في 

الطهوء »ماما هو السجق 
الحريف المنتشر بكثرة في 
منطقة 606ا 2660 216012 
في البرتغال. كما أن 
اشاس م 0 
بجودته العالية وقيمته 5 
المذهلة. إبحثي عن اللوز 
العالي الجودة. 























إيطاليا 


قومي بزيارة متجر قريب واختاري منه بعض لحم "بارما". والبريساولا (شرائح رقيقة من لحم العجل 
مقددة في الهواء) وسلامي ميلانو للغداء. 

أضيفي بعض حبات الزيتون المنقوعة بالملح؛ ومجموعة من أرغفة الخبز الصغيرة والقليل من الجرجير 
إضافة إلى قضمة من جبن بارما اللذيذ لإعداد طبق سلطة خفيف. وللعشاء. إشتري 229 
لاضافته إلى صلصات المعكرونة؛ وجبن الموزاريلا لإضافته إلى السلطات. إشتري أيضاً بعضاً من أرز 
0 لإعداد طبق الأرزية: أو أضيفي القليل من صلصة البستو إلى المعكرونة أو الرافيولي. أما 
السمك وثمار البحر فننصحك دوماً بشرائها . وعليك أيضاً تجربة الخضار: الكوسا اللامعة (مع أزهارها 
الصفراء المعلّقة فيها). والباذنجان؛ والفلفل؛ والبندورة (الطماطم) المكتنزة التي لا تحتاج إلى أكثر من 
زيت الزيتون وأوراق الحبق الطازجة لتؤكل نيئة. وفي نهاية الوجبات, تناولي الدراق والتين والبطيخ الحلو. 
أو إختاري البوظة القشدية من المتجر المجاور. 








جبن الكاممبير الوقلي مع صلصة النوت البرى 


تملأ قدر كبيرة بزيت دوار الشممر ٠‏ وتوضع فوق النار؛ يقطع قالب ( * 3١‏ غ) من جبن الكاممبير 
إلى 1" أقسام. . يوضع 6غ(4/١‏ الكوب) من الدقيق العادي في وعاء شبه مسطّح, وق مجنت + 
تكسر بيضتان في وعاء آخر وتخفقان معأ اه يي ل د لي 
الدقيق: كفي البييض: وأخيراً شي فكات الخيز حقى تضبح مغظاة بالعامل .تسكب ؛ ملاعق 
طعام من التوت البري المنقوع بالسكر في قدر صغيرة: وتسخن قليلاً ثم توضع جانباً . تقلى قطع 
الجبن على دفعتين لمدة "٠‏ ثانية أو دقيقة واحدة حتى تصبح هشة وذهبية . تصفى على ورق 
في الحصة الواحدة: 6٠‏ وحدة حرارية؛ 74 غ من الدهن 


لا تنسي أنه. 
عند تغليف أي شي > بفتات الخبن؛ يجب استخداحم يد منفصلة للمكونات الجافة 
وآأخرى للمكونات الرطبة. . بهده الطريقة؛ لن تقحي في الفوضى١‏ 


معكرونة السبائخ والروكفور 

يسخن ١5‏ مل (ملعقة طعام) من زيت الزيتون وكتلة من الزبدة في قدر. يضاف إليها 0غ ١/57(‏ 
كوب) من الفطر المقطع إلى شرائح وحفنتان من أوراق السبانخ الصغيرة المغسولة جيداً . يقلى 
الفطر وأوراق السبانخ بسرعة حتى ينضجان. يضاف إلى القدر ٠٠١‏ غ (4/؟ الكوب) من فتات 
جبن الروكفور و47 ١‏ مل من القشدة المنفردة. يسخن المزيج ببطء. مع التحريك المستمر حتى 
يذوب الجبن. توضع قدر أخرى مليئة بالماء فوق النار حتى الغليان. يطهى فيها 165١‏ غ (نصف 
' رزمة أو علبة) من المعكرونة اللسانية كما هو مذكور على العلبة. تصفى المعكرونة: وتعاد إلى 
القدر. تضاف إليها الصلصة الساخنة؛ ثم تسكب في أطباق. تقدّم مع الصنوير المحمص والمزيد 
من جبن الروكفور. 

في الحصة الواحدة: 45٠‏ وحدة حرارية: ١7‏ غ من الدهن 


مللاحظه 1 

تذكري أنه عند تسخين الجبن بإفراط يمكن أن يتشقق ويصيح زيتيا. لذاء عند 
إضافة الجبن إلى الوصفة؛ يجب تسخينه حتى يصبح طريا من دون السماح له 
بالغليان. 


فطائر اللجم والموزاريلا 


تركب صفائح الشواء في الشواية الكهربائية وتحمى مسبقاً . تدهن ؛ شرائح من الخبز الأبيض 
الطري بالزيدة: كم يبسظ غلى الجهة الححتية من كل شريحة خبز ملعقة ضغيرة من معجون 
البندورة (الطماطم) المجففة بالشمس. يبسط جبن الموزاريلا على شريحتين:؛ وفوقه شرائح 
لحم رقيقة مدخنة؛ وأوراق عدة من الحبق الطازج .ثم توضع فوق هذه الأوراق شريحة الخيز 
الأخرى .على أن تكون الجهة المكسوة بالزيدة نحو الأعلى: وتطهى في الشواية لمدة ؟الىة دقائق 
حتى يذوب الجبن . تقطع كل شريحة خبز إلى أقسام عدة وتقدم. 

في الحصة الواحدة: ٠‏ وحدة حرا رية؛ ١4‏ غ من الدهن. 


جربي هده الطريفقة 

إن كنت لا تملكين الشوايهة الكهربائية؛ يمكنك طهو شرائح الخبز هوق المصبح 
لمدة دقيقتين أو ثلاث من كل جهة. صحيح أن جبن الموزاريلا يذوب على نحو 
رائع عند طهوه بهذه الطريقة: لكن يمكنك أيضا تجربة جبن الغرويار أو الشيدار. 
وإن أردت اعتماد الخيارالنباتي. يمكن استبدال اللحم بشرائح رقيقة من الفطر. 


فطائر الدجاج القشدية 


تقطع ”" صدور دجاج إلى شرائح رفيعة وطويلة . يسخن ١0‏ مل (ملعقة طعام) من زيت الزيتون 
وكتلة كبيرة من الزبدة في مقلاة» ويقلى فيها الدجاج حتى يصبح ذهبياً . تضاف إلى المقلاة 
بصلة مقطعة إلى شرائح و١٠٠‏ غ (5/4 الكوب تقريباً) من الفطر المقطع إلى شرائح. يطهى 
الخليط لمدة 4 الى دقائق إضافية. يضاف إلى المقلاة 16١‏ غ (4/؟ الكوب) من القشدة أو 
جبن الماعز مع ملعقتي طعام من الأعشاب الطازجة المفرومة, و١٠6١‏ مل( ٠‏ ملاعق) من 
الخل الأبيض . تسخن 8 فطائر محلأة حسب التعليمات المذكورة على العلبة . يوضع فوق كل 
فطيرة القليل من الخليط؛. ؛ وترفع الحواف إلى الأعلى وتثبت تثبت بواسطة سيخ خشبي. ٠‏ يقدم 
الطبق على الفور. 

في الحصة الواحدة: 14١‏ وحدة حرارية؛ /اء غ من الدهن. 


أفكار نباتية" 
إن أردت جعل هذا الطبق نباتيا يمكنك استبدال الدجاج بنحو 6+ (كوبين) 
من الفطر الطازج و50 +(4/ ١‏ الكوب) من الفطر المجفف المنقوع. 


كفكة الجن والفدر البرق 


يحمى الفرن مسيقاً إلى حرارة + ١؟‏ درجة مكوية, أو 4786 درجة ف ١‏ أو غاؤ /ا. تبسط عجينة 
دائرية جاهزة قطرها ١0.5‏ سم وتوضع في صينية قطرها ٠١‏ سم (بحجم صحن كبير) وعمقها 
6 اسم .تطهى العجينة في الفرن لمدة 0ادفيقة . يصفى وعاء وزنه ٠غ‏ (كوب ونصف الكوب 
تقريباً) من سلطة الفطر البري بالزيت وترصف حبات الفطر ضوق العجينة . تخفق ” بيضات 
و ٠غ‏ (كوبان) من صلصة الجبن الطازجة وملعقة طعام من البقدونس المفروم المسطح 
الورقة . تضاف إليها التوابل ٠‏ ويسكب هذا المزيج فوق العجينة . تخفف حرارة الفرن إلى 
ادرجة مئوية؛ أو 14" درجة ف ء أو غاز ه . تطهى الصينية لمدة 2٠‏ دقيقة حتى يصبح لون 
محتواها بنياً ذهبياً. يقدّم الطبق بارداً أو ساختاً. 

في الحصة الواحدة: 6 وحدة حرا رية: 59 غ من الدهن. 


فكرة مفيدة 


إن كنت في عجلة من أمرك؛ يمكنك خبز العجينة مسبقا ثم تبريدها وتخطيتها 
بورق نايلون لاصق. لكن لا تحفظي العجينه في البراد كي لا تجف. 


السامون المحور وع الأعشاب والجبن الطري 


يقشر ١٠5غ‏ (" أو 8 حبات) من البطاطا الكبيرة الحجم وتسلق كاملة لمدة ٠١‏ دقائق. ثم تصفى 
وتبشر على نحو خشن. يضاف إليها رأسان من البصل الأخضر بعد فرمهما ناعماً. وبيضتان 
مخفوقتان. و١٠٠‏ غ (4/؟ الكوب) من الجبن الطري. تضاف التوابل إلى الخليط ويمزج جيداً . 
يسخن ١5‏ مل (ملعقة طعام) من زيت الزيتون في مقلاة غير لاصقة . يضاف إليها مزيج البطاطا 
ويمهد بواسطة متن الملعقة .يقلى المزيج فوق نار خفيفة لمدة 1 الى8 دقائق . تقلب الفطيرة 
المحمّرة على طبق. يضاف إليها ١5‏ مل (ملعقة طعام) من الزيت؛ وتعاد الفطيرة المحمّرة إلى 
المقلاة. على أن تكون الجهة الأخرى إلى الأعلى هذه المرة. تطهى الفطيرة لمدة الى دقائق 
إضافية حتى يصبح لونها ذهبياً يبوزع ٠غ‏ (كوبان تقريباً) من أوراق السلطة المتنوعة على ؛ 
أطباق تقديم؛ وتسكب فوقها الصلصة المفضلة لديك. يخلط ٠٠١‏ غ (4/” الكوب) من الجبن 
الطري ونصف بصلة مفرومة ناعماً وملعقة طعام من كل من الثوم المعمر المفروم والشبث 
الطازج المفروم والفلفل الأسود . توزع شرائح من الفطيرة المحمّرة والسلمون المدحّن وملعقة 
كبيرة من الجبن الطري الممزوج بالأعشاب فوق أوراق السلطة الخضراء. 

في الحصة الواحدة: 5٠١‏ وحدة حرارية؛ 19 غ من الدهن. 





مطبخ لها 


مب ترفبل بالفاكهة الطرية 


بعد إخراج هذه الحلوى من القالب, تترك في البراد لمدة "١‏ دقيقة لتسهيل تقطيعها إلى شرائح. 


طريقة التحضير 
يحفق صفاز البيض والسيكن 
ودقيق الذرة وروح الفانيلا 
حتى يصبح المزيج كثيفا 
وشاحباً. يغلى ٠٠١‏ مل (كوب 
ونصف الكوب) من القشدة 
ويصب قوق مزيج الفانيلاء 
مع التحريك جيدا . يعاد 
الخليط إلى المقلاة ويسخن 
قليلاً مع التحريك, حتى 
يصبح كثيفاً قليلاً. يجب ألا 
يغلي هذا المزيج. يبعد عن 
النار ويغطى ويترك حتى 
يبرد. 

تخلط الفريز (الفراولة) 
وتوت العلّيق في خلاطة 
الطعام: ثم تعرر عير منخل. 
يضاف هذا الخليط إلى 
القستر المبرد .تخفق بقية 
القشدة برفق ثم تضاف إلى 
المزيج. يوضع الكل في 
الثلاجة في ماكينة إعداد 
البوظة أو في وعاء مقاوم 









الكمية تكفي " أشخاص 


تخلط قشدة 219015 
22 ولط مع عصير 
الفاكهة وتغمس الأصابع 
قاع وجوانب وعاء خلط 
سعته ٠.7‏ ليتر. (أي ؛ أكواب 
و؟/؟ الكوب). 

تترك القشدة المثلجة حتى 
تصبح طرية قليلاً. ثم تسكب 
في الوعاء. يقحم وعاء سعته 
٠٠‏ مل (كوبان ونصف 
الكوب) في وسط الوعاء 
الكبير حتى تصبح القشدة 
المثلجة بارتفاع حافة الوعاء. 
يوضع الوعاء في الثلاجة 
حتى يتجمد محتواه. 
مباشرة قبل التقديم؛ تخلط 
الفاكهة الطرية مع السكر 
وفشدة 262212 و0 2190119 . 
يسكب القليل من الماء 
الساخن فى وعاء الخلط 


5غ (4/”الكوب) من السكر 


الصغير بهدف إخراجه. 
ترصف الفاكهة في 
التجويف. يغمس وعاء 
البوظة لبرهة فى المياه 
الساخنة. ثم توضع صينية 
التقديم فوق الوعاء ويقلب 
هذا الأخير رأساً على عقب. 
يخرج الوعاء برفق. تقدم 
البومب مع كل الفاكهة 
الباقية. 

فى الحصة الواحدة: 60٠‏ 
وحدة حرارية وغ من 
الدهن. 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 
مدة التحضير 5" دقيقة 
+التجميد 

مدة الطهو ٠١‏ دقائق 


صفار" بيضات 

6غ (1/5 كوب) من 
السكر 

ملعقة طعام من دقيق 





مدة التحضير ٠١‏ دقيقة + التجميد ملعقة طعام من دقيق الذرة 

مدة الطهو ١؛‏ دقيقة مل من القشدة المزدوجة 
ددغ ( ريع كوب) من اللوزغير 

٠"مل‏ (كوب ونصف الكوب) المقشور, المحمص والمفروم 

من الحليب الكامل الدسم أغصان من إكليل الجبل للزيناة. 

؛ أغصان كبيرة من إكليل الجبل لأكواز اللوز 

صفار؛ بيضات ملعقتا طعام من السكر 


الذرة 

٠‏ مل (ملعقتان 
صغيرتان) من روح الفانيلا 
مل (كوبان تقريبا) 
من القشدة المزدوجة 
٠غ‏ (كوب ونصف 
الكوب) من الفريز 
(الفراولة) 

5'اغ (كوب) من توت 


أكواز اللوز وإكليا 


إن نقع الحليب مع إكليل الجبل يضفي نكهة عطرية رقيقة على هذه البوظة. 


العليق 

مل (4 ملاعق طعام) 
من قشدة 219005 
222 و6ط. ١٠'مل‏ 
(ملعقتا طعام) من عصير 
التفاح أوالبرتقال 
أصابع إسفنجية 
للحشوة 

5غ (نحو؛ أكواب 


طريقة التحضير يعاد الخليط إلى المقلاة 
في مقلاة متينة القاعدة, ويسخن برفقء ولكن من دون 
يوضع الحليب وإكليل الجبل الغليان مع التحريك 
فوق نار خفيفة حتى المستمر حتى يصبح كثيفا 
الغليان. تبعد المقلاة عن قليلا. يغطى ويترك حتى 
الناروتترك لمدة ٠١‏ دقيقة. يبرد. 
يخفق صفار البيض والسكر تخفق القشدة قليلاً وتضاف 
ودقيق الذرة حتى يصبح 22 إلى القستر. يصب المزيج 
المزيج كثيفا قليلاً وشاحباً. في ماكينة إعداد البوظة أو 
يصفى الحليب فوق المزيج في وعاء مقاوم للثلاجة 
ويحرك جيدا. ويوضع في الثلاجة. حين 
يصبح الخليط مزيداً» 
يضاف اللوز إليه ويعاد إلى 
همل ("! ملاعق طعام) من الثلاجة حتى يصبح جامداً. 
الشراب الذهبي المركز في غضون ذلك تحضر 
ددغ (4 ملاعق طعام) من أكواز اللوز. يحمى الفرن 
الزيدة مسبقاً إلى حرارة ١6١‏ درجة 
٠غ‏ (ملعقتا طعام) من الدقيق ١‏ مثويةأو 70 درجةف أو 
العادي غاز ه. توضع ورقة للخبز 
5غ (ملعقتا طعام) من اللوز مكسوة قليلاً بالزيدة في قاع 
المقشرأوالمقطع طولياً صينية كبيرة. يذوب السكر 


مع الشراب الذهبي المركّز 





ونصف الكوب) من مزيج 
الفاكهة الطرية: مثل 
الكشمش الأحمر 
والأبيض؛ والفريز ‏ 
(الفراولة) وتوت العليق 
ماعقتا طعام من السكر 
همل (" ملاعق طعام) 
من قشدة 21950015 
26222 وط. 





والزبدة. يضاف إليه الدقيق 
واللوز المقشر أو المقطعٍ 
طولياً. يوضع ملء ملعقتي 
طعام من المزيج (نحو ثلثه) 
على صينية الخبز وتطهى 
فى الفرن لمدة /الى١١‏ 
دقائق حتى تصبح رقيقة 
ومخرمة. تخرج الصينية من 
الفرن وتترك لمدة ؟ دقائق 
تقريباً حتى يصبح بالإمكان 
رفع البسكويت من دون أن 
ينكسر. تطوى هذه الرقاقة 
بسرعة في شكل أكواز ثم 
تترك حتى تبرد . يطهى 
الثلثان الباقيان من المزيج 
بالطريقة نفسها . تقدم 
الأكوازغي أكواب زجاجية 
بعد حشوها بالبوظة 
وتزيينها بإكليل الجبل. 

فى الحصة الواحدة: 07 
وحدة حرارية و45 غ من 
الدهن. 





ترفيل بسكويت اللوز والوشمش 


إنه ترفيل لذيذ جداً وهو حتماًوصغفة تقليدية جديدة. 


طرف لسر 
توضع كل قطع البسكويت:؛ باستثناء ".في 
طبق زجاجي عميق ويصب فوقها شراب 
الشري. يوضع الطبق جانيا 

تبسط ثمارالمشمش فوق طبقة البسكويت» 
شرط الاحتفاظ بالبعض للزيناة. 


كثيفة تقريباً ثم تضاف إلى خليط 
الماسكاريون وتحرك. يخفق بياض البيض 
حتى يصبح كالرغوة؛ ثم يضاف إلى القشدة» 
ويصب فوق ثمار المشمش, ويوضع الطبق في 
البراد لمدة 4 ساعات. توضع أخيرا في 
الأعلى طبقاة من ثمارالمشمش ويرش فوقها 


يخفق جبن ماسكاريون وصغار البيض جيداً ‏ فتات البسكويت. 
حتى يصبح المزيج ناعما. ثم يضاف إليه في الحصة الواحدة: "6٠١‏ وحدة حرارية و1701 
السكر؛ ويخفق. تخفق القشدة حتى 3ت تصبح غمن الدهن. 


الكمية تكفي " أشخاص 
مدة التحضير 150 دقيقة + التبريد 


٠غ‏ (كوب وريع الكوب) من 
بسكويت اللوز 

5'امل (ه ملاعق طعام) من شراب 
الشري الخالي من الكحول 


علبتان من المشمش المصفىء وزن 
كل منهما ٠١‏ 4غ 

5غ (علبتان) من جبن ماسكاريون 
بيضتان منفصلتان 

٠٠غ‏ (ريع كوب تقريبا) من السكر 
٠‏ مل ٠١(‏ ملاعق) من القشدة 
المزدوجة. 


وطبخ لها 


نورت البمين المتالي 


إنها أقل دسماً من كل تورتات الليمون اللأخرى التي اشتريتها؛ وتشتمل على طبقاة علوية مذهلة 


الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 
مدة التحضير ه" دقيقة + التبريد 
مدة الطهو ساعة و4١‏ دقيقة 


إنها تمتاز بدسم وقشدة أقل من كل 
التورتات الجاهزة, وهي مكسوة بقطع 
من السكر المحروق الهش 


للعجين 

٠خ‏ (كوب وريع الكوب) من الدقيق العادي 
دغ (ريع كوب) من الزبدة المبردة 

5 (ملعقتان كبيرتان) من السكر 

صفار بيضتين. 


للحشوة 

دليمونات, ميشورة وه/7١‏ مل (4 /" الكوب) 
من عصير الليمون الحامض (يستخدم برش 
ليمونتين للحشوة وبرش ليمونتين للزينة) 
ه بيضات مخفوقة 


ه/ا"امل (كوبان ونصف الكوب) من القشدة 
المزدوجة 
0غ (كوب وملعقتان تقريباً) من السكر. 


للزينة 
٠غ(١/١‏ كوب) من السكر المحبب 
“مل (ماعقاة طعام) من الزيت. 


التحضير 

ينخل الدقيق فوق وعاء كبير. تقطع الزبدة 
المُبردة إلى مكعيات صغيزة وتضناف إلى 
الدقيق؛ شرط خلطهما بواسطة أصابع 
اليدين حتى يصبح المزيج شبيها بفتات 
الخبز الناعم. يضاف السكر الناعم وصفار 
البيضتين إلى الوعاء. تخلط كل المكونات 
مع بعضهاء ويضاف إليها 5١الى*‏ ؟ مل من 
المياه الباردة. يعجن المزيج حتى يصبح 
ناعما. تلف العجينة في ورق نايلون لاصق 
وتوضع في البراد لمدة ٠١‏ دقيقة تقريباً. 


يحمى الفرن مسبقاً إلى حرارة 15١‏ درجة 
مئوية. أو 710 درجة ف ., أو غاز 0. تبسط 
العجينة فوق سطح مكسو بالدقيق» حتى 
تتحول إلى دائرة سماكتها © ملم. توضع من 
ثم في قعر صينية قطرها ؟؟سم مماثلة 
للصحن الكبير. يمرر الشوبك فوق الصينية 
في كل قاعدة العجينة ثم تحفظ في البراد 
لمدة ١6‏ دقيقة. تغطى العجينة بورق 
الألمنيوم وتخبز في الفرن لمدة ٠١‏ دقائق. 
تنزع ورقة الألمنيوم: ثم تخبز العجينة لمدة 
0 دقائق إضافية. تترك حتى تبرد . تخفف 
حرارة الفرن إلى ١6١‏ درجة مثوية, أو ٠٠١‏ 
درجة فء أو غاز؟. 

وكل العصير في وعاء واحد . يضاف إليه 
البيض والقشدة. يخفق الكل جيداً حتى 
السكر على دفعات صغيرة. يمرر المزيج 





عبر منخل ناعم, ثم يصب بعناية فوق 
العجينة الميرذة. تحبو العجينة لمدة 
٠‏ الى0: دقيقة أو حتى ينضج المزيج 
ويصبح قاسيا على اللمس. تخرج الصينية 
من الفرن وتترك حتى تبرد . 

يسخن السكر في مقلاة فوق نار متوسطة 
حتى يذوب ويصبح لونه بنيأ فاتحا. يسكب 
السكر على الفور فوق رقاقة خبز مغطاة 
بورق الألمنيوم. يترك حتى يبرد . يسحق 
السكن المتحروق إلى قكاة:ضصغين يواسظة 
الشوبك؛ ويبعثر فوق التورت . يسخن الزيت 
في المقلاة؛ ويقلى فيه بقية برش الليمون 
حتى يصبح ذهبيا. يخرج البرش من الزيت 
ويصفى على محارم المطبخ:؛ ثم يبعثر فوق 
التورت. 

فى الحصة الواحدة: 02١‏ وحدة حرارية. 
٠غ‏ من الدهن. 





مطبخ لها 


و٠ ٠‏ . 
ذنجان وجسو 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ١6‏ دقيقة 
مدة الطهو ساعة و١٠‏ دقيقة 


؛رؤوس باذنجان صغيرة: مثقوبة 

٠“'مل‏ (ملعققتا طعام) من زيت الزيتون 
فص مهروس من الثوم 

؟رؤوس من البصل الأخضر. مقطعة إلى شرائح 

5حبة من الزيتون الأسود, مقطعة إلى شرائح 
ملعقة طعام من براعم الكبر الخضراء المخللة. مصفاة 
ومفرومة 

٠غ‏ (كوبان وريع الكوب) من الحمص المعلب. مصفى 
ملعقة صغيرة من أوراق الصعتر الطازجة 

؟حبات من البندورة (الطماطم) الناضجة:؛ كل منها مقطعة 
إلى أريعة أقسام 

0غ (5/” الكوب) من جبن الشيدار المتوسط الدسم؛ مفتت 
عصيرنصف حامضة 
كيس من أوراق السلطة المتنوعة؛ وزنه ١75‏ غ (أي ما يعادل 
تقريبا الكوب ونصف الكوب) 

؟أرغفة خبزساخنة. 


التحضير 

يحمى الفرن مسبقاً إلى حرارة ١٠١١‏ درجة مكوية: أو 14٠١‏ 
درجة ف : أو غاز 1 . تطهى رؤوس الباذنجان في الفرن 
لمدة "الى ٠‏ دقيقة أو حتى تنضج . توضع جانباً حتى 
تبرد قليلاً »ثم تشطر كل واحدة إلى نصفين عبر الساق؛» 
ويستخرج منها اللب؛ مع ترك طبقة رقيقة من اللب داخل 
القشرة 5. يفرم لب الباذنجان إلى قطع صغيرة؛ وتوضع ضي 
وعاء مع بقية المكونات, باستثناء أوراق السلطة وأرغفة 
الخبز. يخلط الكل جيداً ايلا قور البلنتسان بالعشرة 
مجدداً . تعاد رؤوس الباذنجان إلى الفرن وتطهى لمدة ٠‏ 
الى ٠١‏ دقيقة أو حتى يصبح الجبن ذهبياً وكثير الفقاقيع. 
يقدم الباذنجان مع أرغفة الخبز وأوراق السلطة المتنوعة 
بعد مزجها بصلصة خالية إن الدسم ؛ 
في الحصة الواحدة: 44١‏ وحدة حرارية؛ ؛ ١‏ غ من الدهن. 


شرائح أبوسيف 
د علص لشفل المشوي 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقيقة + التخليل 
مدة الطهو ٠١؛‏ دقيقة 


إن صلصة الفلفل ممتازة مع التونا وشرائح اللحم أيضاً. 


#شرائح من سمك أبو سيفه وزن كل منها ١1‏ غ 
فصان من الثوم؛ مقطعان إلى شرائح 

مل (5 ملاعق طعام) من الخل الأبيض 

5 مل ٠(‏ ملاعق طعام) من زيت الزيتون. 


لصلصة الفلفل 

“ارؤوس من القلفل الأحمر 

٠“'مل‏ (ملعقنتا طعام) من زيت الزيتون 

رأسان من الفلفل الأحمر الصغير, مفرومان ناعماً 

رأس كوسا أصفر, مقطع إلى مكعبات صغيرة 

“احبات بندورة (طماطم).؛ مقشرة ومنزوعة البذورومغرومة 
ناعماً 

٠٠غ ١/5(‏ كوب) من الصنوبر؛ محمص 

مل (ملعقاة طعام) من الخل البلسمي 

ملعقتا طعام من الحبق الطازج. 


التحضير ٍ 

5 كل (ملفقة عام من رمت الرجون والقاقل الامو 
منغ صب هذا المزيج فوق السمك؛, ويترك منقوعاً لمدة 
ساعة. 

في غضون ذلك؛ تحضر صلصة الفلفل . يحمى الفرن 
مسبقاً إلى حرارة 7٠٠١‏ درجة مئوية؛ أو +٠١‏ درجة فء أو 
غاز ا . يسكب ١6‏ مل (ملعقة طعام) من زيت الزيتون فوق 
رؤوس الفلفلء وتشوى لمدة ٠‏ "دفيقة. توضع جانبا حتى 
تبرد . ثم تقطع رؤوس الغلفل إلى قطع كبيرة. 

يقلى الكوسا في بقية الزيت لمدة 0 دقائق. ثم يضاف إلى 
بقية المكونات . تضاف التوابل حسب الذوق» ٠‏ ويوضع هذا 
المزيج جانباً. 

يشوى السمك على مصبع فوق نار قوية حتى يصبح 
مسفوعاً . تقلب شرائح السمك ٠١‏ درجة (للحصول على 
شكل المربعات) وتترك حتى تسفع. تقدم هذه الشرائح مع 
صلصة الفلفل. يسكب فوقها زيت الزيتون وتبعثر فوقها 
أوراق الحبق. 

في الحصة الواحدة: ٠١١‏ وحدة حرارية؛ ١0‏ غ من الدهن. 


شرائح اللحى مع هريسة 
الجرف ووربى البصل 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ”١‏ دقيقة 
مدة الطهو ١؛‏ دقيقة 


تشوى شرائح اللحم فوق نار قوية لضمان الحصول على 
طبقة خارجية هشة وبقاء وسط الشرائح طريا. 


كيلو غرام من البطاطا النشوية: مقطعة إلى مكعبات 
مل ١/1(‏ كوب) من زيت الزيتون 
أغصان من إكليل الجبل 

ملعقتا طعام من البقدونس الطازج المفروم 
؟ بصلات؛ مقطعة إلى شرائح رفيعة 
فصان مهروسان من الثوم 

"امل (ملعقتا طعام) من الخل الأحمر 
٠6غ‏ (4 ملاعق طعام) من الزبدة 

٠‏ مل (4 ملاعق طعام) من الحليب 
جوزالطيب حسب الذوق 

ه/غ (1/7 كوب) من الحرف المفروم 
؛شرائح لحم بقر؛ وزن كل منها ١10‏ غ. 


التحضير 

تسلق البطاطا لمدة ٠١‏ دقيقة أو حتى تنضج. .في غضون 
ذلك؛ يسكب ٠٠١‏ مل (7 ملاعق تقريباً) من زيت الزيتون 
وأغصان إكليل الجبل في مقلاة صغيرة فوق النار. يسخن 
محتوى المقلاة برفق» :ثم يرقع عن التانويترك لمدة ٠١‏ 

رقائق حتى ينتقع» ب يصفى الزيت؛ ويضاف البعدوضين 
تس بقية اارست. يضاف ليد البصل والنو» وتدظان 
المقلاة وتترك فوق نار خفيفة لمدة ٠١‏ دقيقة. يرفع 
الغطاء عن المقلاة. ويضاف إليها الخل وحفنة من السكر. 
يطهى المزيج لمدة ٠١‏ دقائقء ثم تضاف إليه التوابل. 
يحفظ المزيج ساخناً . 

تصفى البطاطا وح مك سان ان ور 
قدر فوق النار حتى الغليانٍ. تنقل البطاطا إلى قدر أخرى 
وتهرس . . يضاف إليها الحرفء ثم توضع جانباً وتحفظ 
ساخنة. 

يه عام . تطهى 
7 تح اللحم ذوق المصبع لمدة ؛#الىه دقائق من كل 
8 . للتقديم : توضع قطّاعة دائرية قطرها ٠‏ سم في 
وسط طبق التقديم وتصب فيها هريسة البطاطا . يمهد 
سطح الهريسة: ثم ترفع القطّاعة من الطبق. توضع فوق 
هريسة البطاطا شريحة لحم والقليل من مربى البصل. 
ثم يرش زيت إكليل الجبل حول البطاطا ويزين الطبق 
بالمزيد من إكليل الجبل. 

في الحصة الواحدة: 8٠١١‏ وحدة حرارية: ا غ من 
الدهن. 


سلطة الجرجير مع شرائح 
اللدم الوقدد 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ٠١‏ دقائق 


يستطيع النباتيون استبدال شرائح اللحم المقدد بالصنوبر 
المحمص. 


هلاغ من شرائح اللحم المقدد عددها ؛ أوه 
٠غ‏ (5 ملاعق) من جبن البارما 

كيسان من أوراق الجرجير؛ وزن كل منهما ١/غ‏ 
5 مل (" ملاعق طعام) من زيت الزيتون 
5مل (ملعقة طعام) من عصير الحامض. 


التحضير 

في مقلاة ساخنة: تقلى شرات كح اللحم المقدد من دون زيت 
حتى تصبح هشة. . تصفى فوق محارم المطبخ. تبشر 
فوقها رقائق رفيعة من جبن البارما. 

يخلط الجرجير مع زيت الزيتون والحامض. يفتت اللحم 
المقلي فوق السلطة. ثم يبعثر جبن بارما فوق الطبق مع 
القليل من الفلفل الأسود. 

في الحصة الواحدة: ١5١‏ وحدة حرارية: 1غ من 
الدهن. 





سلطة الجرجير مع شرائح اللحم المقدد باذنجان محث 


- 





شرائح أبو سيف 





شرائح اللحم'مع هريسة 
الحرف ومريى البصل 















إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





فصان مهروسان من 
الثوم. 





التحضير 

تسلق التورتليني في الماء 
لمدة ٠١‏ إلى ؟١‏ دقيقة 
بعدها بالماء البارد ثم 


تحضر صلصة البستو 


ويمزج نصف كوب منها مع 
التورتليني. 

قيسط أوراق الروك يكرتيت 
في طبق التقديم؛ ثم 
ترصف التورتليني وتزين 
بقطع الفلفل الأحمر. يقدم 
الطبق بارداً أو ساخناً. 


كوب من أوراق الحبق 
الطازجة 

الع قري عل اللصتويين 
البارميسان المبشورة 
نصف كوب من زيت 
الزيتون 

الملح. 


التحضير 

توضع أوراق الحبق في 
خلاطة الطعام؛ ويضاف 
إليها الصنوبر. يخلط الكل 
معأ حتى الحصول على 
هريسة ناعمة. يضاف زيت 
الزيتون ويتابع الخلط ثم تزاد 
جبنة البارميسان ويخلط 
الكل للحصول على صلصة 
البستو. واشارة الى ان 
صلصة البستو هي من أهم 
الصلصات الايطالية ويمكن 
استعمالها في اعداد مختلف 
انواع اطباق المعكرونة. 


اوت ل 


١ 














التحضير 
تسلق ضلوع السلق في الماء 
الماء البارد وتصفى. بعدها 






تخلط الطحينة مع الثوم 
والقليل من الماء ونصف 
ملعقة صغيرة من البهار الحلو 


اللبن. ثم تضاف ضلوع السلق 2 كيلوغرام من ضلوع السلق ماح وكمية كافية منالماء 


عدر المج ءال كوب من الطحينة لترقيق الطحينة 
وتوضع في طبق لتقديمها فصان من الثوم كس ات صفيرة ون 


ملعقة طعام من عصير 
الليمون 

““'تفاحات حمراء 

" أعناق من الكرضس 
مقطعة بالعرض إلى 
شرائح رقيقة 

خسة افرنجية واحدة 
٠/8‏ الكوب من القشدة 
الرائبية 

ملعقتا طعام من اللبن 
العادي 

ملح 

فلفل مطحون 

قطع جوز مفرومة 


ةد 


البهار الحلو 
صدرا د جاج؛ مسلوقان 
موقو 


التحضير 

يملا وعاء كبير بالماء 
ويضاف إليه عصير 
الليمون. 

تفزع البذور من 
التفاحات. ولكن من دون 
تقشيرها. وتقطع إلى 
كعبات حجمها ١.6‏ 
سم. توضع قطع التفاح 
في وعاء من الماء بعد 
تقطيعها. تصفى بعدها 
جيداً وتضاف إلى وعاء 
السلطة مع الكرفس 
في وعاء صغير تمزج 
القشدة الرائبة مع اللبن 
والملح والفلفل حسب 
الذوق حتى يمتزج الخليط 
جيدا. تصب الصلصة 
فوق السلطة ويضاف 
الجوز ويقدم الطبق. 


ملاحظة: يمكن إغناء 
هذه السلطة بجبنة 
الغرويار المقطعة إلى 
مكعبات وقطع اللحم 
البقري المعلب. 


فطيرة جاايزي الدجاج 


علبة من العجينة الجاهزة 
/11 62 9033 

دجاجة واحدة مسلوقة 
ومنظفة من العظام 
والجلد 

؛ إلى ه فصوص ثوم 
مهروسة 

بصلة متوسطة مفرومة 
كوب (علبة واحدة) من 
الفطر المقطع والمصفى 


التحضير 
العجينة ويطوى فضي 


الوسط وتقطع فيه شقوق 


من الماء 

؛ ملاعق طعام من صلصة 
الصويا + ربع ملعقة 
صغيرة من الفلفل الأبيض 
ملاعق طعام من الزبدة 
ملعقة طعام من زيت الذرة 
صغار بيضة واحدة لدهن 
سطح الفطيرة 

٠غ‏ من جبنة الغرويار 
المبشورة. 


تحفظ | جينة جانياً. 
عقر الزيت في مقلاة 
ويقلى فيه الثوم لمدة 

8 توان. يضاف بعدها 
البصل والفطر. يتابع 
القلي. يضاف لحم الدجاج 
المفتت أخيراً مع صلصة 
الصويا والفلفل الأبيض. 
يتابع الطهو حتى يختلط 
المزيج جيداً ببعضه 
البعض. ترفع المقلاة عن 
النار ويفرغ المزيج في 
وعاء. يترك الوعاء جانباً 
حتى يبرد ضحتواة تماما. 
يبسط المزيج في وسط 
العجينة حيث الشقوق 


المبشورة في الأعلى 
وتطوى حواف العجيتة 
يدهن سطح العجين 
بصفار البيض ويخبز ضي 
فرن محمى مسبقا لغاية 
0 درجة فهرنهايت 
16١(‏ درجة مئوية) حتى 
يصبح سطح العجينة 
وردي اللون. 


مالاحظة: جالوزي هو 
الاسم الفرنسي المطلق 
على الشقوق المفتوحاة 
في وسط العجينة مثل 
النافنة٠‏ 





وطخ لدا 
985 





الفقاقيع في المزيج. ترفع 


المقلاة عن النان ويضاف الماء 
تماما. والخل إلى محتواها. يسخن الكل 
٠‏ حٍّ ف م ! يطوق لحم الحبش أوالعجل 2 حتىالفليان شرط التحريك 
" المدخن في مقلاة حتى يصبح 2 باستمرار. يرفع المزيج بعد 
: هشا. يصفى اللحم ويتم ‏ الغليان عن النار. 
9 0 الاحتفاظ بالدهن جانباً. يطهى تقطع البطاطا الساخنة إلى 
البصل في هذا الدهن حتى شرائح سماكتها نصف سنتيمتر. 
ينضج. يضاف إليه الدقيق ترش الصلصة فوق البطاطا 
اا والسكر والملح والفلفل. يطهى 2 ويرصف لحم الحبش أو العجل 
| الكل فوق نارخفيفة: شرط المدخن على جاتبي البطاطا! 
التخريك باستمران إلى أن تظهر يقدم الطبق ساخنا. 


التحضير الحشوة 

تخلط المكونات الجافة "الى" تفاحات صفراء 

مع بعضهاء ويضاف إليها ١‏ بيضتان 

برش الليمون. نصف كوب من السكر 
تستعمل خلاطة العجين أو ملعقتا طعام من الدقيق 
خلاطة الطعام لخفق صفار ملعقة صغيرة من برش 
البيض والحليب قبل قشرالليمون 

إضافتهما إلى مزيج الدقيق. نصف كوب من القشدة 
يخلط الكل جيدأ للحصول 6٠‏ من الجبنة القشدية 





على كرة ناعمة . ربع كوب من الزبيب 

ترق العجينة للحصول على 2 رشة صغيرة من الملح. 

مستطيل حجمه 1/170 

سم.توضع العجينةفي قالب تحضير الحشوة 

التورتة أو في طبق زجاجي-2 تقشر التفاحات وتنزع 

مقاوم لحرارة الفرن. بذورها وتقطع إلى شرائح 
رقيقة. ترصف شرائح 
متشابكة في قالب 
الحلوى. يخفق البيض مع 
السكر حتى الحصول على 


مزيع كثيف, ثم يضاشه , 
الدقيق المنخول تدريجيا . 
يضاف برش الليمون 
والقشدة والجبنة القشدية 
الطرية؛ والزبيب والملح. 
يخلط الكل جيدا ويصب 
المزيج فوق التفاح. يدخل 
القالب إلى شرن معتدل 
الحرارة لمدة ساعة إلى 
ساعة وربع الساعة. تقدم 
ساخنة مع القشدة 
المخفوقة. 





د البجر المخلل 


مطبخ لها 


التحضير وتسكب فوق بلح البحر. تنظيف باح البحر الملتوية. يوضع بلح البحر 
يوضع بلح البحر والخل2 يزين الطبق بما تبقى ينظف بلح البحرفي حوض0 النظيف في وعاء نظيف. 
والكراث الأندلسي من البقدونس . يقدم مع مليء بالمياه الباردة. يجب تسكب فوقه المياه الباردة. 
والثوم والجزرة ونصف2 البطاطا المقلية على التخلص مخ كل ماهو ويحرّك بلح البحر جيداً 
كمية الزبدة والبقدونس الطريقة الفرنسية أو طاف أو مكسور أو ما بقي في الوعاء للتخلص من كل 
في قدر. تغطى القدرء. الخبزالمحمّص مفتوحًاً غند جريان الماء ‏ الرمل أو الفتاث.غند 
وتوضع فوق النار لمدة الساخن. فوقه. تستخدم سكين الطهو تستخدم ملعقة 
#الىة دقائق. شرط في الحصة الواحدة: 77١‏ وحدة صغيرة لكشط كل الأوساخ مثقوبة للتخلص من كل بلح 
تقليب محتواها مرات حرارية: 7غ من الدهن العالقة, ثم تنزع "اللحى” البحر الذي لا يفتح. 
عدة؛ إلى أن يفتح بلح 
البحر. يجب التخلص 
من كل بلح البحر الذي الكمية تكفي 4 أشخاص 
بقي مغلقاً. وتنقل البقية مدة التحضير ١٠الى١"‏ دقيقة؛ مدة الطهو ” الى 8 دقائق 
إلى طبق نظيف . 

كلغ من بلح البحر؛ المنظف 


توضع العصارات في 
القدر مجدداً فوق النار 
حتى الغليان. وتضاف 
إليها بقية الزبدة 
تدريجياً؛ ثم تتبّل. 


٠‏ مل (كوب وريع الكوب) من الخل الأبيض 
؛ حبات (كوب وريع الكوب) من الكراث الأندلسي؛ مفرومة ناعما 
فصان من الثوم, مفرومان 

جزرة مقطعة إلى عيدان رفيعة وقصيرة 

٠غ‏ (نصف كوب تقريبا) من الزيدة: المقطعة إلى مكعبات 

4 مالاعق طعام من البقدونس الطازج المفروم. 


تصفى العصارات 





الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ١١‏ دقيقة 
مدة الطهو 7١‏ دقيقة 


نزع بذورهما وتقطيعهما إلى وملعقتا طعام من هريسة 
شرائح. لمدة 0 دقائق. تضاف 6 البندورة (الطماطم) و١1/؟‏ 
رؤوس من الكوسا المقطعة إلى ملعقة طعام من الصعتر الطازج. 
شرائح. ونصف ملعقة طعام من يترك المزيج يغلي برفق على 
الصعتر الطازج وخص ثوم التار لمدة ٠١‏ دقاكق حتى تبقى 
يسخن ٠١‏ مل (؛ ملاعق طعام) مهروس.يقلى الكل لمدة كمية ضئيلة من السائل. تضاف 
من زيت الزيتون في قدر. تقلى «دقائق. تضاف إلى القدر ه إليه التوابل ويقدم. 

فيه بصلة مقطعة إلى شرائح حبات من البندورة (الطماطم) ضيالحصةالواحدة: 15١‏ وحدة حرارية, 
وراشان من الفلفل الأحمن يعن.. . المتزوهة النتوروالمفرومة: 4غ من الدهن. 





مطبخ لها 


الكرات هع 
البندوزة (صمصي 


الكمية تكفي 4 أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ٠١‏ دقيقة 


يقطّع 8٠١‏ غ (ما يعادل ؛ اكواب ونصف 
الكوب) من الكراث إلى أقسام طولها © 
سم. توضع في مقلاة مع برش ليمونة 
حامضة:. و0٠‏ مل (؛ ملاعق طعام) من 
عصير الحامض و50؛ مل (؟ ملاعق 
طعام) من الماء. تغطى القدر بورق مقاوم 
للزيت. يطهى محتواها لمدة ٠١‏ دقائق. 
ثم يضاف إلى القدر 15١٠‏ غ (كوبان 
ونصف الكوب) من البندورة (الطماطم) 
الطازجة المنزوعة البذور والمفرومة مع 
ملعقة صغيرة من السكر. يطهى محتوى 
القدر لمدة 0 دقائق إضافية. يرش فوقه 
زيت الزيتونء ثم يتبل بالفلفل الأسود 
المطحون. ويقدم. 


في الحصة الواحدة: ٠٠١‏ وحدة حرارية: دغ من الدهن. 
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اللوللاته 
مع اللوز 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضيره دقائق 
مدة الطهو الى 4 دقائق 


التحضير 

ينظف ١٠٠غ‏ [كوب ونصف 
الكوب) من اللوبياء. تغلى لمدة 
4الى0 دقائق في المياه المملحة 
يسخن ١50‏ مل من زيت الزيتون 
وملعقة طعام من الزبدة في 
قدر. يضاف إليها فص ثوم 
مهروس و؟ ملاعق طعام من 
فتات اللوز. يقليان برفق لمدة 
دقيقة أو دقيقتين. تعاد اللوبياء 
إلى القدرء ويطهى المزيج برفق 
لمدة دقيقتين. تضاف التوابل 
حسب الذوق؛ ويقدم الطبق. 


في الحصةة الواحدة: ١4٠‏ 


وحدة حرارية: 1٠‏ غ من الدهن. 


صلصة الجبن 


السريعة 


يذوب 75 غ (ملعقتا 
طعام) من الزيدة في 


قدر. يضاف إليها 0" غ 


(الطحين) و١/؛‏ ملعقة 
صغيرة من مسحوق 


الخردل. يقلى المزيج 










لمدة دقيقة. 

ترفع القدر عن النار, 
ويضاف إليها "٠١‏ مل 
(كوب و" ملاعق) من 
الحليب. يسخن محتوى 
القدر برفقء مع التحريك 
المستمر إلى أن تغلي 
الصلصة. 

ترفع القدر عن النار 
ويضاف إليها 65١‏ غ(5/١‏ 
الكوب) من جبن الشيدار 
القاسي المبشور وغ 





(؟ ملاعق) من جبن 
بارما المبشور. ثم 
يضاف إليها القليل من 
الفلفل الأحمر الحريف»: 
وتحرك كل المكونات 
حتى يذوب الجبن. 


هده الضلضة لوحية 
القنبيظ بالجبن: 
إحرصي على تصفية 
التنبيط جيداً وإلا تصديخ 
الوجبة سائلة جداً. 
على طبقة علوية هشة: 
يمكنك رش المزيد من 
الجبن المبشور فوق 
الصلصة وطهوها. 

لا لا تضيفي الملح إلى 
صلصات الجبن لأن 
الجبن مالح كفاية. 


مطبخ لها 


٠» 577009 7‏ 9 
ليلكا 1 بهل 
ات لل 
بعد الانتهاء من تقشير حبوب الفستق» 
يمكنك إعداد هذه الحلوى خلال دقائق. 


طريقة التحضير 

توضع حبوب الفستق في وعاء وتغطى 
بالماء المغلى. تترك لمدة ؟ دقاكق؛ ثم 
تصفى وتفرك جيداً في قطعة قماش 
نظيفة أو أوراق محارم سميكة لإزالة 
القشور. 

تفرم حبوب الفستق إلى قطع صغيرة 
بواسطة خلاطة الطعام. تقطع النوغة إلى 
مكعبات صغيرة. 

تخفق القشدة حتى تصبح خفيفة 
كالرغوة. يخفق العسل الصافي مع ماء 
الورد؛ ثم يضاف إليه الجبن الطري. 
يخفق المزيج قليلاً أكثر إذا أصبح رخواً. 
تضاف إليه حبوب الفستق والنوغة. ثم 
يسكب المزيج في أطباق أو أكواب 
مقاومة للثلج (أو يمكنك سكبها في وعاء 
كبير ومن ثم غرفها بالملعقة). يوضع 
المزيج في البراد لمدة " ساعات في حال 
كانت الحخصص موزعة: أو لمدة الى0 
ساعات فى حال اعتماد الطبق الكبير. 
ترش حبوب الفستق المفرومة فوق 
الأطباق؛ ثم تقدم مع الفريز (الفراولة) 
المتخلوطة بالسيكن. 5 

فى الحصة الواحدة: "77٠١‏ وحدة حرارية 

و7”غ من الدهن. َ _- 


ّ 

















الكمية تكفي ١‏ أشخاص 
مدة التحضير 10 دقيقة + 
التجميد 


١غ‏ (4/" الكوب) من حبوب 
الفستق المقشرة وغير 
المملحة 

٠غ‏ (كوب) من نوغة الفاكهة 
والبندق 

مل من القشدة المزدوجة 
(كوبان تقريبا) 

٠‏ مل ١/"(‏ الكوب) من العسل 
الصاضي 

(٠‏ ملعقتا طعام) مل من ماء 
الورد 

5غ (كوب وريع الكوب) من 
الجبن الطري 
للزينة 
ملعقة طعام من حبوب الفستق» 
المفرومة 


علبة صغيرة من التوت الطازج 
ملعقة طعام من السكر. 


بوظة العنبية وتإن وسكارة ١‏ 





الكمية تكفي / 
أشخاص 

مدة التحضير ٠١‏ 
دقيقة + التجميد 
مدة الطهو ٠١‏ 
دقائق 


٠غ‏ (كوب) من 
السكر 
ليمونة حامضة: 
برشها وعصيرها 

٠غ‏ ركوبان) 
من العنبية 
أنبوبان من جبن 
الماسكاريون» وزن 
كل منهما ١165غ‏ 
(أي علبتان). 


ات 


طريقة التحضير 
يسخن 7١5‏ غ (أقل بقليل 
من كوب) من السكر مع 
46١‏ مل (كوب وغ/7 
الكوب) من الماء في مقلاة 
متينة القاعدة حتى يذدوب 
السكر. يضاف إليه برش 
الليمون وعصيره. يغلى 
المزيج لمدة " دقائق؛ ثم 
يترك حتى يبرد . 

تسخن ثمار العنبية مع 
بقية السكر حتى يذوب 
السكر بالكامل وتصبح 
ثمار العنبية لينة. توضع 
جانباً حتى تبرد . 

يخفق جبن الماسكاريون 
في وعاء حتى يصبح 
طرياء ويضاف إليه 
العصير المركّز تدريجياً. 


إن نقع الحليب مع إكليل الجبل يضفي نكهة عطرية رقيقة على هذه البوظة. 


يحفظ الخليط في ماكينة 
إعداد البوظة أو في وعاء 
مقاوم للثلاجة . وحين 
مزيداًء يقلب بواسطة 
متموجا. يعاد إلى الثلاجة 
حتى يصبح قاسياً . 

تنقل البوظة إلى البراد لمدة 
2٠‏ دقيقة قبل تقديمها . 


لمسه رفقيفقة 

الاغراط هى خلط 
الهريسة هحى البوظة. 
يفترض أن يكون قلب 
المزيج أربع أو خمسن 
مرات كافيا لخلط المزيج 
مع الهريسة. 





طظل) لناو 


إنه خليط خفيف ومنعش بين المكونات الحلوة واللك 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 


طريقة التحضير 
يوضع ١760‏ غ (ما 
يعادل ؛ أكواب من ورق 
الخس المفروم) من 
أوراق السلطة 
الخضراء المتنوعة فى 
طبق تقديم كبير مع 
٠‏ غ(كوب وربع 
الكوب) من مكعبات 
جبن الفيتاء وه/اغ 
(4/؟ الكوب) من 
الزيتون الأسود المنزوع 
النوى والمفروم خشناً. 
ورأس شمام منزوع 
البذور ومقطع إلى 
مكعبات وهلاغ (4/” 
الكوب) من الجوز. 
تخلط كل المكوّنات مع 
بعضها. لإعداد صلصة 
العسل: يوضع 40 مل 


يفضل إعداد هذه السلطة اللذيذة مع أحد أنواع النقانق 


المتوافرة في المخازن الكبرى. 
الكمية تكفي ؛ أشخاص أربعة أقسام. يوضع ١غ‏ 
مدة التحضير ١6‏ دقيقة (” أكواب أو خسة صغيرة 
مدة الطهو ه" دقيقة مقطعة) من أوراق السلطة في 
وعاء مع البطاطا والنقانق 
طريقة التحضير والبيض و١16١‏ غ (5 أو ٠7‏ 
يحمى الفرن مسبقا إلى حرارة حبات) من البندورة 
٠‏ درجة مئتوية, +٠١‏ درجة2 (الطماطم) الكرزية المشطورة 
ف ١‏ أوغاز1. يوضع ١٠1غ‏ نصفين وملعقة طعام من 


(ما يعادل ٠١‏ قطعة نقانق 
صغيرة الحجم أو ” قطع 


البقدونس العريض الورقة 
المفروم. لإعداد الصلصة: 





كبيرة) من النقانق في صينية ١‏ يخفق 20 مل (0 ملاعق 
للشواء مع +٠١‏ غ (؟ حبات طعام) من زيت الزيتون الفاخر 
وسط) من البطاطا الجديدة ‏ و١5مل(ملعقتا‏ طعام) من 
الصغيرة. يسكب فوقها ١١‏ الخل الأبيض و١"‏ مل (ملعقتا 
مل (ملعقة طعام) من الزيت. طعام) من خردل ديجون 
وتتبل جيدا. ثم تخبزلمدة 564 وفص ثوم مهروس. يتبل 
دقيقة حتى تنضج بالكامل. الخليط جيداً . ثم تسكب هذه 
تقطع النقانق إلى قطع صغيرة الصلصة فوق السلطة وتقدم. 
بحجم القضمة. تقسم غ في الحصة الواحدة: 1٠١‏ وحدة 
بيضات مسلوقة جيدا إلى حرارية ولا غ من الدهن. 









(؟ ملاعق طعام) من 
زيت الزيتون الفاخر 
وعصير ليمونة 
حامضة وه مل (ملعقة 
طعام) من العسل 
الصافي وفص ثوم 
مهروس في وعاء 
صغير, وتخفق, 
المكوثات جيداً حتى 
تمتزج. يضاف الفلفل 
الأسود المطحون 
حديثاً إلى السلطة (لن 
تحتاجي ربما إلى 
إضافة المزيد من 
الملح لآن جبن الفيتا 
مالح). يسكب العسل 
فوق الصلصة, ثم 
تخلط هذه الأخيرة 
جيداً مع السلطة 
وتقدّم على الفور. 
فى الصحة الواحدة: 
٠‏ وحدة حرارية 
و"”غ من الدهن. 


وطبخ لها 
سلوون مشوى ‏ «سلحاة البقدونس 


هل تبحثين عن طريق جديدة لإعداد السلمون؟ هذا أمرفي غاية البساطة. 


التحضير 











اللذيذة على البقدونس. 


تفرك شرائح السلمون غير المستعمل عادة في الكمية تكفي ؛ أشخاص 

بالملح من الجهتين: ثم السلطة:. والمقتصر عادة مدة التحضير “١‏ دقيقة + التبريد 

توضع في وعاء غير على التزيين. يمكنك || . 
معدني؛ وتغطى وتحفظ 2 أيضاً تجربة أنواع أأخرى / ملعقتا طعام من ملحالبحر 4# ٠ 0 1١‏ اله #983 
بالا مدة؛ ساعات من أوراق اتالات. .| لام شر اسن ستاية سرال اللاه ) القسدع ١‏ ” 
أو طوال الليل. ثم تقطع الجرجير: الأنيق جداً من العظام والمقشورة الجلد عدد 4 حر 1 الس ا( يه 
شرائح السلمون أفقياً وفق والمميز بنكهة الفلفل 4 


اتجاه اللحم. تشوى بسرعة المعتدلة لسلطة البقد ونس 

فوق مصبّع ساخن. الحُرف: صحيح أنه بقلة امل (ملعقة طعام) من الخل 
لإعداد السلطة؛ يخلط قديمة الطراز قليلاً. لكنه الأحمر 

الخل والخردل؛ ثم يضاف يمتاز بنكهة قوية دمل (ملعقة صغيرة) من خردل 
زيت الزيتون تدريجياً . ومنعشة. ديجون 


إنه شراب منعش ذو نكهة مميزة, وهو من ابتكار الطاهية لوسي 2 2-١‏ 
كراب. إنه أحد أفضل أنواع المشروبات, وهو بسيط جدا. 5-5 


التحضير 


تخلط بقية المكونات مع السبانخ الصغير: المميز | ا"أفمل لفكت للك كن يك توضع كل المكوّنات في قدر (سوف تتحول إلى الكمية تكفي ١‏ أشخاص 
هذه الصلصة. تقدم بأوراقه اليائنعة والطرية الزيتون كتلء لكن لا تخافي) فوق نار خفيفة حتى مدة التحضير ٠١‏ دقيقة + 


السلطة مع السلمون؛ بعد واللذيذة جداً. باقة صغيرة من البقدونس الغليان» مع التحريك من حين إلى آخر. يترك التبريد 








تزيينه بشرائح من الليم. الهندباء البرية:لا يحب المسطح الأوراق المزيج يغلي برفق لمدة 0 دقائق؛ لكن إحرصي مدة الطهوه دقائق 
في الحصة الواحدة:2160 الجميع طعمها. فطعمها 5غ (كوب وريع الكوب) من على عدم غليه بإفراط. ترفع القدر عن النارء 
وحدة حرارية؛ "١‏ غ من المر قليلاً يلقى رواجاً الزيتون الأسود ويترك محتواها منقوعاً لمدة ١0‏ دقيقة. 
الدهن. عند البعض ورفضاً عند 2 ماعقتا طعام من براعم الكبار يصفى الشراب في إبريق؛ ثم يسكب في 0٠١‏ مل (4؛ اكواب) من 
البعض الآخر. اما نحن الخضراء المخللة فناجين قهوة صغيرة. توضع هذه الفناجين في القشدة المزدوجة 
المزيد من الأفكار- فنحبها. بضع حبات من البندورة البراد لمدة 4 ساعات على الأقل قبل تقديمها . د من السكر 5 
للسلطك. الخس الهش والملائم (الطماطم) مجففة بالشمس. 7 في الحصة الواحدة: 7٠١‏ وحدة حرارية؛ 4ه عصير ؛ليمونات وبرشها. 
تشتمل سلطة السلمون جدا للمقبلات الصيفية. 4-0 غ من الدهن. 
كم 
وو ٠‏ 
: و »و اكه 
3 "قدا ان و0 وم صو رسكي 
٠ 2 4 : ّ_‏ الماء لغمرهما . تغطى القدر, وتترك تغلي لمدة 


ساعتين فوق النار. تترك البرتقالتان جانباً حتى 
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الكرصسربب به يستطيع النباتيون أيضاً اعتماد هذه الوجبة بمثابة طبق رئيسي. 





هذه الحلوى اللذيذة منإعداد ببردان. ثم تشطران إلى نصفين. وتنزع البنور 
الطاهية جاين كاران, المسؤولة ‏ منهماء وتفرمان خشناً. 
التحضير صينية خبزء ثم توضع في عن الحواف. يستخدم عن تحريرقسم الأطعمة يحمى الفرن مسبقاً إلى حرارة 16١‏ درجة مئوية, 
تخلط الزبدة والثوم البراد. تصفى حبات صفار البيضة لدهن والمشروبات في مجلة أو 570 درجة ف , أوغازه. تدهن صينية 
والبقدونس, ثم تتبل. يلف الفطر المنقوعة. يحمى حوافالعجينة به. تخبز 191110155 .وقد قطرها 5.١؟سم‏ (قطر صحن كبير) بالزيدة: ثم 
مزيج الزيدة في شكل الفرن مسبقاً إلى حرارة ‏ قطعالعجين في الفرن امنتوحت هذة الوسفة من يرش الدقيق فوقها . توضع قطع البرتقال وبقية 
قطعة نقائق؛ ثم يغلف 2٠‏ درجة مئوية؛ أو 24٠١‏ لمدة ١50‏ دقيقة حتى ام 5 المكونات في خلاطة الطعام؛ ويخفق المزيج 
بورق مقاوم للزيت. درجة ف أوغاز". تنتفخ ويصبح لونها لتقليد غيران جاين حتى يصبح ناعما. يسكب المزيج في الصينية 
ويحفظ في البراد. ينقع تذوّب /١‏ الكمية مزيجح ذهبياً. إليه الزيدة للمزيد من الغنى. ويخبز لمدة 0؛الى٠0‏ دقيقة. يترك الجاتوه في 
الفطر المجفف في مياه الزيدة بالثوم في مقلاة تقطع بقية الزبدة إلى ؛ ١‏ الصينية حتى يبرد قبل قلبه. ١‏ 
ساخنة لمدة ٠١‏ دقيقة: كبيرة. وتقلى فيه حباتٍ أقراص» ويوضع كل منها / + ك17 الكمية تكفي ١١‏ شخصا للتقديم: يقطع قالب الجاتوه إلى شرائح: ويقدم 
ثم يصفى. الفطر حتى تنضج جيداً . قوق قطعة عجين. 6# مدة التحضير ٠١‏ دقائق + مع صلصة السكر المحروق الجاهزة: والقليل من 
تقطع ؛ دوائر. قطركل توزع حبات الفطر المقلية في الحصة الواحدة: 75١‏ م .7 ساعتان للبرتقال جبن الماسكاربون ويزين بشرائح البرتقال 
منها ١١‏ سم, من العجينة على قطع العجين الأربع وحدةحرارية. اذغ من سم مدةالطهو ٠.‏ دقيقة الذهبي. 
الجاهزة. وترصف على شرط الابتعاد 1.0 سم الدهن. إنها حلوى أنيقاة جداً. وله في الحصة الواحدة: 16١‏ وحدة حرارية؛ 4 ١غ‏ 
تتعجبي لأن هذه الوصفة خالية من الدهن. 
< فعلاً من الدقيق. 
_- 9 الكمية تكفي ؛ أشخاص فصان من الثوم: مهروسان 5غ (ما يعادل رغيفي برتقالتان كبيرتان, مغسولتان إدرشاد مفيد 5 
مدة التحضير ٠١‏ دقيقة + ملعقتا طعام من البقدونس عجين) من العجينة الجاهزة “بيضات: مخفوقة لإعداد أشكال بيضويه للتزيين: تخرف 
النقع الطازج المفروم 1 2 9033 5غ (كوبان) من اللوز المطحون ملعقتان من الحلوى الرطبة وتوضعان 
مدة الطهو ه ١‏ دقيقة 5غ (ملعقتان) من فطر ٠ه"غ‏ من الفطر المتنوع 6غ (كوب) من السكر حول قطعة جبن الماسكاربون في شكل 
٠غ("‏ الكوب) من الزيدة الغوشنة المجفف صفاربيضة. ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر. بيضوي ثلاشي الجهات:» شرط سحب 








الملعقة لناحيتك عند السكب. 




















إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 
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التحضير المفرومة والنعناع 
تصفى النودلز وتوضع المفروم وصلصة 

فى وعاء السلطة الصويا والخل. يخلط 
البلاستيكي او 0 الكلمعا ويترك منقوعاً 
الزجاجي. يضاف لحم لمدة؛ إلى 0 ساعات 
الدجاج؛ ومكعبات على الأقل في وعاء 
اللحم البقري. مغلق فى الثلاجة. 


والقريدس (الربيان)» ينقل الخليط إلى وعاء 
ولحم السرطان المقطع أكثر تسطيحا وتزين 
إلى مكعبات والملح السلطة بأوراق الكزيرة 
وعصير الليمون والثوم والمزيد من حبات 
والزيت والكزيرة القريدس قبل التقديم. 


لها 


سلطة اجن البقر والفطر 


التحضير 

يحمى الفرن حتى 0٠١‏ درجة 
فهرنهايت على عيار الشواء. 
يوضع لحم البقر على مصبّع 
مثبت في ركن الشواء في الفرن 
على أن يبعد سطح اللحم غ 
إلى ه سم عن الحرارة. يشوى 
اللحم لمدة ١١‏ دقيقة تقريباً 
من كل جهة. يترك اللحم حتى 


يبرد ثم يقطع إلى شرائح 
طويلة ورفيعة سماكتها ١‏ سم. 
ترصف شرائح اللحم في 
صينية مستطيلة؛ ويوضع 
فوقها الفطر وشرائح الفلفل 
الرفيعة. 

تخلط بقية المكونات مع 
بعضهاء باستشثاء الخس» 
وتسكب فوق اللحم والخضار. 


يغطى الكل ويحفظ في ٠5/غ‏ من لحم فيليه إلى شرائح طويلة 
الثلاجة لمدة ؟ ساعات على البقرالمقطع إلى شرائح ورفيعة 

الأقل. تسكب صلصة التخليل | سماكتها "١‏ سم ثلث كوب من الخل 
فوق الخضار بين الحين علبة متوسطة من الأحمر 

والآخر. يرصف بعدها لحم الفطرالمقطع إلى ريع كوب من الزيت 
البقر والخضار فوق مهد من ١‏ شرائح والمصفى النباتي 

الخس بعد رفعها بواسطة 22 رأس ظلفل متوسطل ريع ملعقة صغيرة من 
ملعقة مثقوبة. يزين الطبق أحمرأوأخضر مقطع الطرخون المجفف 
ويقدم . 


نصف ملعقة صغيرة من 
الملح 

نصف ملعقة صغيرة من 
صلصة وورشستر 

ريع امخات ري مق 
الفلفل 

فصان مهروسان من الثوم 
اصناف عدة من الخس. 





مطبخ لها 





شرائج لدم الغزم على الطريقة 


التحضير 

تخلل شرائح اللحم في 
وعاء زجاجي قبل 74 ساعة 
من موعد التحضير. تغرز 
الشرائح في أسياخ الشواء 
وتشوى حتى ينضج اللحم 
تقريباً. يفرك اللحم 
بالصلصة أثناء الشواء. 
تحشر اللخضار وذلك 
برصفها فوق صينية 


مكسوة بالزيدة. . توضع 

شريحة من الباذنجان: ثم 
البصمل قالكوسا والبتدورة, 
تتابع العملية على هذا 
سلسلة متتابعة. 
يرش المزيد من الزيت فوق 
الخضار مع القليل من 
الملح والأعشاب الريفية. 
تشوى الخضار في الفرن 


حتى تنضج وتصبح 
جاهزة. 

ترصف شرائح اللحم 
والخضار فوق مهد من 
الآرز وتقدم ساخنة. 


كيفية تخليل شرائح 
اللحم 


ه قفصوص من الثوم 


بقة الريقية 


إلى شرائح رقيقة 

ريع كوب من الزيت 
النباتي 

ملعقة صغيرة من الملح 
نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأسود 

ملعقة طعام من معجون 
الفلفل 


ملعقة صغيرة من 
الأعشاب الريفية 

نصف ملعقة صغيرة من 
البهار الحلو 

تخلط هذه المكونات مع 
بعضها وتنقع شرائح لحم 
الغنم فيها شرط تقليبها 
بين الحين والآخر للسماح 
بكل أجزاء اللحم 
بامتصاص الصلصة. 


كيلوغرام من شرائح 
لحم الغتم 
(الفتائل) 

نصف كيلوغرام من 
الباذنجان الطويل 
والرفيع 

نصف كيلوغرام من 
الكوسا 

*الى؛ بصلات 
صغيرة إلى 
متوسطة مقطعة 
إلى شرائح 

" الى ؛رؤوس 
بندورة (طماطم) 
حمراء وقاسية, 
مقطعة إلى شرائح 
ربع كوب من زيت 
الزيتون 
أعشاب ريفية 


ملح وفلفل أسود. 





وطبخ لها 


فطيرة إل ١‏ 1110 


إنها بيتزاء وإنما مختلغة ريما عن النوع الذي تعرفينه! فهذه الفطيرة مختلفة لأنها مطوية! 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 

مدة التحضير ٠"“الى٠؛‏ دقيقة+ مدة تضاعف 
العجين 

مدة الطهو ١١الى ٠١‏ دقيقة 


إنسي عجين البيتزا الجاهز المغلف 
بالكرتون. إستمتعي في منزلك 
بالأسلوب الإيطالي الحقيقي بفضل 
هذه البيتزا المختلفة. 


للعجين 

ه ملاعق صغيرة من حبيبات الخميرة الجافة 
ملعقة طعام من الملح 

ملعقة ونصف الملعقة طعام من السكر 

5 مل (" ملاعق طعام) من زيت الزيتون 

5 "نغ (كوبان ونصف الكوب) من الدقيق 
الأبيض القويء مع كمية إضافية للرش. 


للحشوة 

5 مل (! ملاعق طعام) من زيت الزيتون 
رأسان متوسطان من البصل الأحمر, مقطعان 
إلى شرائح رفيعة 


فصان مهروسان من الثوم 

٠ه"غ‏ (كوبان) من أوراق السبانخ الصغيرة 

٠‏ مل (7 ملاعق طعام) من صلصة البندورة 
(الطماطم) المنخولة 

٠٠“غ‏ (كوبان وريع الكوب) من جبن 
الموزارياا؛ المقطع إلى شرائح رقيقة. 
علبة وزنها 165 غ (كوب واحد) من الزيتون 
الأسود؛ المصفى والمفروم خشنا 

حفنة من أوراق الحبق الطازج 

؛شرائح من لحم البارماء مفرومة 


التحضير 

تخلط حبيبات الخميرة والسكر والملح 
والزيت في وعاء مع ٠٠١‏ مل (كوب وربع 
الكوب) من المياه الدافئة. يوضع الوعاء 
جانباً فى مكان دافيٌ لمدة ١٠الى0١‏ دقيقة 
حتى ينتفخ المزيج ويصبح كالرغوة. يوضع 
الدقيق في وعاء كبيرء وتفتح حفرة في 
الوسط ليضاف إليها مزيج الخميرة. يخلط 
الدقيق تدريجيا مع الخميرة. ويضاف الماء 
عند الحاجة. 


يقلب العجين على سطح مكسو بالدقيق. 


يدعك العجين جيداً لمدة ه دقائق: من 
خلال بسطه بعقب اليد ومن ثم طيّه 
مجدداً فوق نفسه. يقلب العجين في زاوية 
6١‏ درجة؛ ثم يكرر البسط. يوضع العجين 
في وعاء مدهون بالزيت ويغطى بورقة 
نايلون لاصق مكسو بالزيت في مكان دافىٌ 
لمدة ٠١‏ دقيقة. يقسم هذا العجين إلى ؛ 
أقسام. يسطّح كل قسم ويقطع في شكل 
دائري حول طبق قطره ؟"سم. 

يحمى الفرن مسبقا إلى حرارة 5٠١‏ درجة 
مئوية. أو 4760 درجة ف أو غاز 7. يقلى 
البصل والثوم في ٠١‏ مل (ملعقتيَ طعام) 
من الزيت لمدة 0 دقائق. تقلى أوراق 
السبانخ حتى تذبل. تغطى قاعدة كل 
عجينة دائرية بصلصة البندورة (الطماطم) 
المنخولة. شرط الابتعاد 0.؟ سم عن 
الحواف. تنقل قطع العجين الأربع إلى 
صينيتين شرط إبقاء نصف كل عجينة 
بيتزا خارج حافة الصينية. توضع بقية 
المكونات فوق نصف مساحة كل عجينة: 
وتضاف التوابل حسب الذوق. 

تبلل حواف كل عجينة بالماء؛ وتطوى على 





نفسها فوق الحشوة. ثم تطوى حواف 
العجينة فوق بعضها إلى الخارج للحصول 
أى شى من الحشوة. تطهى الفطائر مدة 
٠٠‏ الى0١‏ دقيقة حتى تصبح ذهبية؛ شرط 
نقلها إلى رف الفرن بعد / دقائق لجعل 
القواعد محمّصة. وعند التقديم: يفرك 
سطح كل فطيرة مطوية بزيت الزيتون 
حسب الرقية. 

فى الحصة الواحدة: 44٠‏ وحدة حرارية, 
7 غ من الدهن 


مجرد فكرة 

أين يمكن وضع الخميرة حتى تنتفخ 
ويتضاعف حجمها؟ إن خزانة الآطباق 
الجيدة التهوئة أو الرف الموجود فوق 
مشعاع دافئْ هما من الأمكنة المثالية 
لذلك. وإن كان لديك فرناً مزدوجاً. أشعلي 
الفرن السفلي وضعي الخميرة في الفرن 
العلوي. أو أشعلي فرنا واحدا على أدنى 
درجة حرارة مفكدة واستخدمى الجزء 
الأكثر برودة منه لوضع الخميرة فيه. 
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معكرونة بالفطر 
السو 

٠ 9 

الكمية تكفي ؛ أشخاص 

مدة التحضير ٠١‏ دقائق 

مدةالطهو ٠١‏ دقائق 


ه مل (ملعقة صغيرة) من زيت 
الزيتون 

٠غ‏ (كوبان) من الفطرالصغير 
والكبير؛ المنظف والمقطع إلى شرائح 
سميكة 


فصان مهروسان من الثوم 

٠٠غ ١/5(‏ كوب) من اللحم الهبر 
المدخن. المقطع إلى شرائح صغيرة أو 
مفرومة 

٠غ‏ (كوب) من القشدة الطازجة 
القليلة الدسم 

5مل (مالعقة طعام) من صلصاة 
البستو الحمراء 

5٠‏ (نصف رزمة أوعلبة) من 
المعكرونة الحلقية القليلة الدسم 
٠ت"اغ‏ (كوبان ونصف الكوب) من أوراق 
السبانخ الصغيرة المغسولة. 


التحضير 

توضع قدر كبيرة مليئة بالمياه 
المملّحة فوق النار حتى درجة 
الغليان. في غضون ذلك. يحمى 
الزيت في قدر كبيرة؛ وتضاف إليه 
حبات الفطر وتطهى فوق نار 
متوسطة لمدة ؛ دقائق. ثم ترفع 
النار قليلا مع إبقاء القدر فوق النار 
لمدة ؟الى؛ دقائق إضافية أو حتى 
يتبخر السائل وتصبح حبات الفطر 
ذهبية قليلاً. يضاف الثوم واللحم 
المدخن إلى القدرء ويطهى لمدة 
دقيقة. 

تسكب القشدة الطازجة وصلصة 
البستو في القدرء وتترك فوق النار 
حتى الغليان؛ ثم تطهى لمدة دقيقة 
أو حتى يصبح المزيج كثيفاً قليلا . 
تضاف التوايل حسب الذوق. 
تطهى المعكرونة في المياه المغلية 
المملّحة؛. حسب التعليمات المذكورة 
على العلبة. في غضون ذلك: تطهى 
أوراق السبانخ في قدر كبيرة مع 
القليل من التوابل؛ ولكن من دون 
إضافة أي دهون أو سوائل: لمدة 
دقيقتين أو حتى تذوي. تصفى 
الآوراق جيداً وتوزع على ؛ أطباق أو 
أزعية, 

الصلصة. ثم تصب الصلصة 
والمعكرونة فوق أوراق السبانخ ضي 
الأطباق الأربعة. يضاف إلى كل 
طبق القليل من الفلفل الأسود 
المطحون جنايناً: ويقدم. 

فى الحصة الواحدة: ٠49؟‏ وحدة 
حرارية. ١"غ‏ من الدهن. 


دجاج وشوى مع 
الصعثر والبرئقال 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ١6‏ دقيقة 
مدة الطهو ساعة و١٠‏ دقيقة 


للبطاطا 

٠‏ (” حبات وسط) من البطاطاء 
المقشرة والمقطعة إلى شرائح 
بصلة كبيرة؛ مقطعة إلى شرائح 
فص مهروس من الثوم 

ملعقة طعام من البقدونس الطازج؛ 
المفروم؛ ملعقة طعام من أوراق 
القصعين الطازجة: الممزقة 
٠مل‏ (كوبان ونصف الكوب) من 
مرق الدجاج. 


للدجاج المشوي 

برتقالة صغيرة»؛ ؛صدورد جاج خالية 
من العظام؛ وزن كل متها 1غ 
؟/١ابصلة‏ حمراء صغيرة: مقطعة إلى 
شرائح؛ ؛أغصان صغيرة من الصعتر 
الطازج؛ ماعقة طعام من هلام الكشمش 
الأحمر, ملعقة صغيرة من الفلفل 
الحلوء ١٠غ‏ (كوب) من الفول 
الأخضرالطازج: للتقديم. 


التحضير 

يحمى الفرن مسبقاً إلى حرارة ٠٠١‏ 
درجة مئوية: أو ٠٠١‏ درجة ف . أوغاز 
*. توضع البطاطا في قدر من المياه 
المملحة فوق النار حتى الغليان. تطهى 
البطاطا لمدة دقيقتين: ثم تصفى جيداً 
وترصف في صينية مع البصل والثوم 
والآعشاب. يسكب فوقها مرق الدجاج 
والتوابل. تغطى الصينية بورق الألمنيوم 
وتخبز فى الفرن لمدة 0؟ دقيقة. فى 
غضون ذلك. تقطع البرتقالة الى " 
نصفين. يقطع أحد النصفين إلى 
شرائح ويستخرج العصير من النصف 
الثاني. تستخدم سكين حادة لفتح جيب 
تحت جلد الدجاج. تفحم شرائح 
البرتقال والبصل الأحمر وأغصان 
الصعتر فى هذا التجويف. يسخن 
هلام الكشمش الأحمر والفلفل الحلو 
و6١‏ مل (ملعقة طعام) من عصير 
البرتفال في قدر صغيرة. تترك القدر 
فوق النار حتى الغليان, ثم يطهىٍ 
محتواها حتى يصبح كثيفاً قليلاً. 
تفرك صدور الدجاج بهذا المزيج؛ ثم 
تتبل. تنزع ورقة الألمنيوم عن صينية 
البطاطا وتوضع فوقها صدور الدجاج. 
تعاد الصينية إلى الفرن وتخبز لمدة +١‏ 
دقيقة إضافية أو حتى يصبح الدجاج 
ذهبياً وتتضج البطاطا والبصل. يقدم 
الدجاج مع بعض الفول الأخضر 
المطهو حديثا. فى الحصة الواحدة: 
وحدة حرارية؛ ٠١‏ غ من الدهن. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدةالطهو ١0‏ دقيقة 


للحم الغنم 

؛شرائح من لحم الغنم وزن كل منها 
5غ بعد التخلص من كل الدهن 
ملح وقلغل أسود مطحون حديثاً 
شريحتان من الخبز الأبيض. 

بعد نزع القشرة: فص ثوم 

ملعقة صغيرة من إكليل الجبل الطازج 
المفروم؛ ملعقاة طعام من البقدونس 
الطازج المفروم: مل (ملعقة صغيرة) 
من زيت الزيتون. 


للفاصوليا 

5 امل (ملعقة طعام) من زيت الزيتون 
بصلة مغرومة ناعماً 

فص مهروس من الثوم 

علبتان من الفاصوليا الليمية: وزن كل 
منهما ١٠4غ‏ (أي ما يعادل ؛ أكواب 
تقريبا): ١6١مل ١/(‏ الكوب) من مرق 
الخضار ١٠٠غمن‏ البندورة (الطماطم) 
المفرومة: ٠١‏ مل (ملعقتان صغيرتان) 
من هريسة البندورة (الطماطم) 
ماعقة صغيرة من أوراق الصعترالطازجة 
اكليل الجبل الطازج؛ المفروم 

5.'مل ١/١(‏ ملعقة صغيرة) من 
الصلصة الحريفة. 


التحضير 

يحمى الفرن مسبقاً إلى حرارة ٠٠١‏ 
درجة مئوية. تسخن مقدلاة؛ وتوضع 
فيها شرائح لحم الغنم وتطهى لمدة 
دقيقتين من كل جهة. في غضون ذلك, 
توضع بقية مكونات اللحم في خلاطة 
الطعام؛ وتخلط سوية للحصول على 
فتات .توضع شرائح لحم الغنم في 
صينية ويبعثر فوقها المزيج المفتت 
وتوضع في الفرن وتخبزلمدة ١0‏ الى١7‏ 
دفيقة.في غضون ذلك. يسخن الزيت 
لقلي الفاصوليا في قدر كبيرة. يضاف 
البصل والثوم ويطهى المزيج قوق نار 
خفيفة لمدة ٠١‏ .تضاف الفاصوليا 
والمرق والبندورة وهريسة البندورة, 
والأعشاب الطازجة والصلصة الحريفة 
ويترك المزيج يغلي برفق على النار لمدة 
٠‏ دقائق. تضاف التوابل حسب 
الذوق. ثم توزع الفاصوليا على أطباق» 
وتوضع فوقها شرائح اللحم؛ وتقدم مع 
غصن من إكليل الجبل. 

فى الحصة الواحدة: 40٠‏ وحدة 
حرارية: ١غ‏ من الدهن. 





البفرٍ مع بخنة 
ل 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


مدة التحضير ١0‏ دقيقة 
مدة الطهو 7١‏ دقيقة 


ه/اغ (4/” الكوب) من الأرزالطويل 
الحبة 

ريع ملعقة صغيرة من الكركم 
المطحون 

؛شرائح من لحم البقر الهبر؛ وزن كل 
متها ١٠٠اغ‏ 

“مل (ملعقنتا طعام) من زيت 


قخص ثوم مهروس 

رأس من الفلفل الأحمر, منزوع 
البذور ومقطع إلى مكعبات صغيرة 
باذنجانة صغيرة؛ مقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 

حبة كوسا مقطعة إلى مكعبات 
صغيرة 

ملعقة طعام من هريسة البندورة 
(الطماطم) 

ملعقة صغيرة من الصعتر البري 
المجفف 

٠مل‏ (7 ملاعق طعام) من مرق 
الخضار. 


التحضير 

يطهى الأرز مع الكركم في مياه 
مملحة مغلية لمدة ٠١‏ الى ١١‏ 
دقيقة. تغطى القدر وتترك حتى 
تركد محتوياتها. 1 

في غضون ذلك. تتبّل شرائح لحم 
البقر وتطهى في مقلاة متينة 
القاعدة مع 0 مل (ملعقة صغيرة) 
من زيت الزيتون لمدة ؟ دقاتق 
تقريبا من كل جهة. توضع شرائح 
تسخن بقية زيت الزيتون ضي 
مقلاة أخرى متينة القاعدة. يقلى 
فيها البصل والثوم والفلفل 
المتواصلء لمدة 0 دقائق أو حتى 
تنضج المكونات. تضاف مكعبات 
الكوسا وتطهى لمدة دقيقتين 
البندورة (الطماطم) والصعتر 
البري ومرق الخضارء وتترك تغلي 
على النار لمدة دقيقة كاملة. 
يضاف الملح والفلفل الأسود 
حسب الذوق. 

يصفى الأرز ويسكب في أطباق 
الباذنجان. 

في الحصة الواحدة: +٠١‏ وحدة 
حرارية؛ ؛ ١‏ غ من الدهن. 


السلوون وع 
الكيسكس| 
الوتبل بالفلفل 
واللبيم 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق + النقع 
مدة الطهو؟١‏ دقيقاة 


٠‏ مل (كوبان تقريباً) من مرق 
الخضار المغلي 

ه/اغ (4/” الكوب) من الكسكس 
5مل (ملعقة طعام) من زيت 
الزيتون / 

رأس من الفلفل الأحمر, المنزوع 
البذور والمقطع إلى مكعبات 
صغيرة 

رأس من الفلفل اللأصفر المنزوع 
البذور والمقطع إلى مكعبات 
صغيرة 

؛رؤوس من البصل الأخضرء 
المشذبة والمقطعة إلى مكعبات 
برش حبة ليم وعصيرها 

ملعقتا طعام من الكزيرة 
الخضراء المفرومة 

#شرائح سلمون سميكة:؛ وزن كل 
متها 75اغ 

حبة ليم؛ مقطعة إلى مثلثات. 


التحضير 

يوضع مرق الخضار في وعاء 
الكسكس. يغطى الوعاء بورق 
نايلون لاصق ويترك جانبا 
لمدة ٠١‏ دقائق. 

في غضون ذلك. يسخن زيت 
الزيتون في مقلاة كبيرة غير 
لاصقة ومتينة القاعدة: ويقلى 
فيها الفلفل. توضع المقلاة 
فوق نار قوية لمدة 0 دقائق, ثم 
يضاف إليها البصل الأخضر 
ويقلى لمدة دقيقة إضافية. 
يضاف الفلفل والبصل المقلى 
إلى الكسكس مع برش الليم 
وعصيره والكزبرة. تغطى 
المقلاة وتوضع جانباً . 

تتبل شرائح السلمون وتوضع 
في مقلاة ساخنة غير لاصقة. 
تطهى الشرائح فوق نار 
متوسطة لمدة ؛الىه دقائق 
من كل جهة . يوزع الكسكس 
بين أربعة أطباق؛ وتوضع 
شريحة سلمون قوق كل طبق 
مع قطعة من اللّيم . 

في الحصة الواحدة: 47١‏ 
وحدة حرارية؛ 15 غ من 
الدهن. 


دجاج وتلمع . 


هريسة البقطين 


ينا 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو 7١‏ دقيقة 


٠خ‏ (ه حبات وسط) من البطاطا 
النشوية, مثل النوع 00ألاد 
612 ؛ مقشرة ومقطعة إلى 
مكعبات 

٠غ‏ (كوب ونصف الكوب) من 
هريسة اليقطين أو الجوز الأرمد: 
المقشرة والمقطعة إلى مكعبات 
نصف ملعقة صغيرة من ملح البصل 
أوحبيباته 

ملعقة صغيرة من كل من الفلفل 
الحلو المطحون. وبذور الكمون 
والفلغل اللأسود المطحون 
ملعقتا طعام من عصيدة دقيق الذرة 
الفورية 

؟؛صدوردجاج خالية من العظام: 
وزن كل متها 1غ 

٠‏ مل (ملعقتان صغيرتان) من زيت 
الزيتون 

٠6خ‏ (كوبان) من البروكولي 
ملعقة طعام من البقدونس الطازج 
المفروم. 


التحضير 
توضع البطاطا واليقطين في قدر 
مليثة بالمياه المملحة فوق النار 
حتى درجة الغليان. يطهى محتوى 
قدر لمدة ٠١‏ دقيقة أو حتى ينضج. 
في غضون ذلك؛ يمزج ملح البصل 
والتوابل وعصيدة دقيق الذرة سوية 
في طبقء. ويغمس في هذا المزيج 
كل واحد من صدور الدجاج. 
يحمى مصبع أو مقلاة كبيرة بعد 
دهن قاعدتها بالزيت. توضع 
صدور الدجاج في هذه المقلاة 
وتطهى فوق نار متوسطة لمدة 
#الى0 دقائق من كل جهة أو حتى 
تنضج بالكامل وتصبح ذهبية . كما 
يعرض البروكولي إلى البخار 
الساخن لمدة ؛الى5 دقائق. 
تصفى البطاطا واليقطين: 
ويهرسان معاً بعد إضافة الكثير 
من التوابل وجوز الطيب المطحون 
إليهما. يوزع هذا المزيج على ؛ 
أطباق. يقطّع كل صدر دجاج * 
أقسام: وتبعثر فوق الهريسة. ثم 
تنثر أوراق البقدونس الخضراء 
فوق كل قطعة دجاج. تقدم 
الأطباق مع البروكولي المسلوق 
بالبخار. 

فى الحصة الواحدة: ١١١‏ وحدة 
حرارية؛ 8غ من الدهن. 








التحذضخ 

يملأ وعاء كبير بالماء 
وتضاف إليه ملعقة طعام 
من عصير الليمون. تشذب 
أعناق الأرضي شوكي 
وتنزع الأوراق الخارجية 
حتى الوصول إلى الأوراق 


الداخلية الشاحبة والطرية. 


يقطع كل قلب أرضي 


شوكي بالطول إلى نصفين 
وتشذب منه كل الأشواك ثم 
تغمس قطع الأرضي شوكي 
في الماء. تصفى الأرضي 
شوكي وتجفف بالمحارم 
الورقية وتقطع طولياً إلى 
شرائح رقيقة. توضع 
الشرائح في وعاء السلطة 
وتضاف إليها ملعقتا طعام 








من عصير الليمون. يخلط 
الكل معأ للحؤول دون تغير 
اللون. ترصف شرائح 
الشمار في الوعاء مع 
الأرضي شوكي. يرش 
الشبث والنعناع فوقها. ومن 
الذوق. ينثر الزيت فوق 
السلطة وتقدم فوراً. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


التحضير 

تنظف البقلة ويتم 
الاحتفاظ بالأوراق. ثم 
ترصف الأوراق في طبق 
السلطة. 

تقش ر البرتقالتان شرط 
التأكد من نزع الغشاء 
الأبيض جيداً؛ ثم تقطعان 
بالعرض إلى شرائح وتنزع 
كل البذور. تضاف شرائح 
البرتقال إلى وعاء السلطة 
في وعاء صغير؛ يخلط 
عصير الليمون والخل 
ومسحوق الكاري والملح 
والفلفل حسب الذوق حتى 
يمتزج الكل جيدا . يضاف 


باقتان من البقلة 
برتقالتان 


أعواد كرفس مقطعة بالعرض إلى شرائح رقيقة 
ملعقة طعام من عصير الليمون الطازج 


ملعقة طعام من الخل الأبيض 
ملعقة طعام من مسحوق الكاري 


0 1 
فلفل مطحون حديثاً 


ه ملاعق طعام من زيت دوار الشمس أو زيت الزيتون. 


ملاحظه: 

يمكن استعمال 
شرائح الافوكادو 
بدلا من شرائح 
البرتفال. 





م التحضير 7 بحجم ١,5‏ سم. ترصف على في وعاء صغيرء يخلط الخل 
يحمى الفرن مسبقا لغاية 565 مصبع موضوع فوق مياه مغلية معالملح والفلفل حسب الذوق 2 بصلتان من النوع 
درجة فهرنهايت (10 درجة 0 200٠‏ حتى يمتزج الخليط جيداً . الأبيض غير 
متوية). قيقة تقريباً (طريقة الطبخغ 2 يضاف بعدها الزيت ويحرك مل رق 
| نطاحلا يوضع البصل في صينية على انار الكل. تصب الصلصة فوق رأسان متوسطان من 
رقيقة ويخبز حتى ينضج يوضع الخس الافرنجي السلطة وتقدم فورا . البطاطا (١٠3غ)‏ 
تماماً. تستغرق هذه العملية 2 المفتتضي وعاء السلطة.وما قلب خسة افرنجية 
ساعة تقريباً. (إيمكنك إن ينضج البصلء تنزع عنه ملاحظة: إنها سلطة ممتازة مفتتة إلى قطع 
0 استعمال المايكرووايف القشرة ويفرم خشناً .يضاف مع اللحم والسمك المشوي. ملعقة طعام من 
أيضاً). من ثم إلى الخس الافرنجي لتقديم هذه السلطة الصعتر البري 
| غخ * بعد طهو البصل لمدة ١‏ فيما لا يزال ساخناً. وتضاف 2 بمثابةطبق رئيسي, الطازج المفروم 
إلا 1 * دقيقة تقريباً, تحضر البطاطا بعدها البطاطا الساخنة وينثر 2 يمكنك إضافة بعض لحم ملعقة طعام من 
- تقشر وتقطع إلى مكعبات الصعتر البري فوقها . التونة والكبار. الخل الأبيض 
ملح 


حديثا 

ملاعق طعام من 
زيت دوار الشمس أو 
زيت الزيتون. 





مطبخ لها 


0 إلن‎ 3 
٠ 0 






التحضير حني الطبق للتخلص من 
تقشر الخيارات وتقطع الماء الفائض بسهولة . 


إلى شرائح رقيقة. توضع تترك شرائح الخيار هكذا 

الشرائح في طبق مسطح لمدةساعة تقريياً. 

وتملح قليلا. يتم بعدها يهرس الثوم في وعاء 
صغير ويضاف إليه اللبن 
وعصير الليمون والشبث 


؛ خيارات والملح حسب الحاجة 
طُ والفلفل الأبيض حسب 
فصوص ثوم الذوق. يحرك الكل حتى 
/” الكوب من اللبن يمتزج جيدا . يضاف 
العادي الزيت ويحرك المزيج. 
ملعقة طعام من عصير ترصف أوراق الروكا في 
الليمون الطازج طبق التقديم؛ وتوضع 
ملعتا طعام من الشبث شرائح الخيار المصفاة 
الطازج المفروم في وعاء السلطة. تصب 
فلفل أبيض الصلصة فوق السلطة 
ملاعق طعام من زيت وتقلب برفق ثم تصب فوق 
الزيتون وسيفل الروكا.تحفظل 
باقة روكا منظفة السلطة في الثلاجة لمدة 
ومغسولة. ساعة تقريياً للسماح 


بامتزاج النكهات؛ ثم تقدم. 


جبلة الكاواونر !7 


ادحا 3 


بالعجين الجاهز 


تحضر عجينة مريعة من التقديم وتقدم مع العنب 
العجينة الجاهزة. تدهن والكيوي بمثابة نوع من 


الحواف الأربع للعجينة المقبلات الساخنة. 
بصفار البيض. 

تلف الجبنة بمربع العجين. 

وتقطع أشكال أوراق بما قالب من جبنة 
تبقى من العجين للزينة. الكامامبير وزنه 
تدهن كل العجينة بصفار ٠‏ إلى قلغ 
البيض وتخبز في فرن نصف علبة من 
معمى مميقا لفاية +6٠‏ العجينة الجاهزة 
درجة فهرنهايت (18 82717 9033 
درجة مئثوية) حتى تنتفخ صفاربيضة 
العجينة وتصبح وردية واحدة 

اللون؛ أي خلال ٠١‏ إلى 6١‏ عنب وكيوي. 
دقيقة فزني : 


تخرج العجينة من الفرن 


السبانذ مع الكزيرة الطازجة وشرائج اللحم 


التحضير القلي. ثم يزاد السبانخ برفق فوق النار لمدة ٠١‏ 

يسخن الزيت في القدر المفروم والكزيرة وبعض22 دقائق. كيلوغرام من السبائخ ١‏ مضرومة 

ويضاف إليه البصل الملح والفلفل الأبيض. يقدم السبانخ مع الأرز الطازج المغسول جيداً ‏ ملح 

والثوم. يقليان حتى يصبح2 بعدها يضاف ريع كوب من الأبيض كوجبة اساسية والمقروم فلفل أبيض 

لونهما شاحباً. الماء الساخن إلى محتوى مغذية للعائلة كونه مصدر باقة من الكزبرة ملعقتا طعام من زيت 
يضاف اللحم ويتابع القدر ويترك الكل يغلي مهم للحديد. الطازجة المغسولة الذرة النباتي أو الزبدة 


والمصفاة والمفرومة نصف كيلوغرام من 
فصوص ثوم مهروساة ‏ شرائح اللحم المقطعة 
+ بصلة متوسطة إلى قطع طويلة. 











التحضير 
يسخن الزيت وتقلى ربع 
كمية النودلز كل مرة لمدة 
© ثوان تقريبا حتى تنتفخ» 
ثم تصفّى . 

تصب صلصة الزنجبيل 
فوق الخس والدجاج 
والجزر والبصل 
الموضوعة كلها في وعاء 
النودلز إلى هذا المزيج, 
فيما توضع بقية النودلز 
في وعاء تقديم كبين. 
تسكب السلطة فوق 
النودلز وترش فوقها بذور 
السمسم. 






مقدارمن صلصة الزنجبيل 
علبة من النودلز الشفاف 
الصيني 

نصف رأس من الخس 
المفتت (أربعة أكواب) 


٠"‏ أكواب من لحم الدجاج 
أوالحبش المقطع 

جزرة متوسطة مبشورة 
(نصف كوب) 

؟ بحصلات خضراء مقطعة 
إلى شرائح 


يد 
9 


٠غ‏ من البروكولي 


ملعقة طعام من بذور 
السمسم المحمصة. 
مكونات وتحضير صلصة 
الزنجبيل 

ثلث كوب من الزيت النباتي 
ربع كوب من الخل الأبيض 


الصغير والطري الجوز المفروم 
حبة أفوكادوواحدة خشناً 

" الى ” ملاعق طعام ماعقة طعام من 
من عصير الليمون خردل ديجون 


التحضير 
تقطع أزهار البروكولي من 
الأعناق الكبيرة. تملا قدر 
بالمياه المملحة وتوضع 
فوق النار حتى الغليان. 
تضاف حينها أزهار 
البروكولي إلى المياه 
المغلية وتسلق لمدة ؟ 
دقائق حتى تنضج تقريباً. 
تصفى وتبرد تحت مياه 
الصنبور الجارية ثم 
تصفى مجددا. توضع 
جانبا. 

تقشر الأفوكادو وتنزع 
نواتها وتقطع إلى مكعبات. 


ملح 

ربع كوب من زيت 
الزيتون 

ملعقة طعام من 
البقدونس 


الزنجبيل المطحون 

ربع ملعقة صغيرة من الملح 
توضع كل المكونات معاّفي 
وعاء مغلق بإحكام وتحفظ 
في الثلاجة لمدة ساعتين 

على الأقل قبل استعمالها ‏ 


إلى والأفوكادو 


توضع في وعاء صغير 
عصير الليمون للحؤول 
دون طغيان اللون الأسود 
عليها . 

توضع قطع الأفوكادو 
والبروكولي في وعاء سلطة 
ويضاف إليها الجوز. 

فى وغاء صغيرء تخلطط 
ملعقتا الطعام الباقيتان من 
عصير الليمون مع الخردل 
والملح حسب الذوق 
للحصول على صلصة. 
يضاف الزيت والبقدونس 
إليها ويحرك الكل جيداً 
حتى يمتزج تماماً. تصب 
الصلصة فوق السلطة 
وتحرك برفق قبل التقديم. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
الجزر المبشورللزينة 
وزيادة مقدار عصير 
الليمون الحامض إذا شنت. 


اك 


خسة حمراء كبيرة مفصولة إلى أوراق 
ليمونتان هنديتان (غريب فروت زهري) 
؟احبة زيتون سوداء منزوعة النوى 





التحضير فائقة. وكذلك تنزع كل والملح والفلفل الأبيض ملاحظة: تتماشى هذه ملعقتا طعام من الخردل القوي التكهة 
تفتت أوراق الخس الأحمر البذور. حسب الذوق حتى يمتزج السلطة جيدا مع أطباق ملعقة صغيرة من خل التفاح 

وتوضع في وعاء السلطة. تضاف فصوص الليمون الكل جيداً . يضاف الزيتون الدجاج والسمك. ملعقة صغيرة من السكر 

تقشر الليمونتان الهنديتان إلى الخس مع الزيتون إلى المزيج ويخلط الكل يمكن إضافة الشمندر ملح 

وتقطعان إلى قصوص. الأسود . جيداً. تصب الصلصة فوق2 المسلوق والبصل فلفل أبيض 

ينزع الغشاء الأبيض في وعاء صغير. يخلط السلطة وتحرك جيداً قبل الأحمروبدورالرمان ربع كوب من زيت الذرة أوزيت الزيتون. 


المحيظ بكل خص بعناية الخردل والخل والسكر التقديم. إلى السلطة. 


وطبخ لها 













































الكمية تكفي ” أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ٠١‏ دقائق 


إنه عذ رآخر لتناول 
البازيلا الطازجة 
الحلوة في هذه 
السلطة التقليدية 
الرائعة. 


ه, اكلغ من البازيلا 
الطازجة رمع قشرها) 
65 من اللحم المقدد 
والمدخن (وقية أوكوب 
ونصف الكوب من اللحم 
المقطع) 

للصلصة 

5 مل (" ملاعق طعام) من 
صلصة الخردل الحلوة 
5مل (ملعقة طعام) من 
الخل الأبيض 

هلامل (ه ملاعق طعام) 
من زيت الزيتون 

“"ملاعق طعام من النعناع 
الطازج المفروم. 


التحضير 

تطهى البازيلا مدة 
دقيقتين تقريباً في المياه 
المغلية مع حفنة من 
السكر. ثم تصفى وتوضع 
تحت مياه باردة جارية. 
يشوى اللحم المقدد حتى 
يصبح هشاء ثم يفرم 
خشنا. تخفق مكونات 
الصلصة مع بعضهاء 
ويضاف إليها الزيت 
تدريجاً. ثم يضاف إليها 
النعناع والتوابل حسب 0 
الذوق. يخلط الكل جيداً 
برفق؛ ثم يقدم . 


طة الازيلا والادم الرقدد 


في الحصة الواحدة: 7١‏ وحدة 
حرارية وه؟غ من الدهن. 


إرشادات مفيدة 
ليست هذه السلطة النباتية 
الوحيدة الممكن إعدادهاء 
بل لدينا العديد من الطرق 
لجعل السلطات أكثر 
جاذبية. يجب طهو الخضار 
أولاء ومن ثم إضافة صلصة 
مثيرة إليها للحصول على 
مذاق صيفي. 
لكا باستعمال مقشرة 
الخضارء يقطع الجزر 
والكوسا إلى شرائح طويلة 
ورقيقة. يضاف إليها الخل 
والقليل من بذور 
الخشخاش المحمصة. 
تقشر بعض ثمار 
الشمار؛ وترصف في 
صينية خبز ويرش فوقها 
زيت الزيتون والقليل من 
الخل البلسمي. يشوى 
المزيج ثم يترك حتى يبرد 
ويقدم مع صلصة الخل 
وحبوب الخردل. 
لا تطهى حبوب البازيلا 
حتى تصبح شبه ناضجة: 
إذ يجب أن تبقى قاسية 
قليلاً. تضاف إليها من ثم 
صلصة الخل وعصير 
الحامض وبذور الكمون 
المحمصة. 
لا تطهى حبوب البازيلا 
الحلوة واللوبياء الرفيعة 
تصب فوقها صلصة 
السمسم المصنوعة من 
القليل من زيت السمسم 
وصلصة الصويا وبذور 


السمسم. 


التحضير 

يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة 16١‏ درجة مئوية: أو 
"0٠‏ درجة ف أوغاز؛ . 
تنظف الدجاجة جيداً. 
توضع باقة من الأعشاب 
العطرة داخل الدجاجة . ثم 
تبسط الزبدة فوق كل جلد 
الدجاجة وترش فوقها 
التوابل. توضع الدجاج في 
صينية مع فصوص الثوم 
والباقة الثانية من 


الأعشاب العطرة. 








غرانان لديد 


0 إلى 
حرارة 1 درجة مكوية. 
أوه0” درجة ف أو غاز 
5 يفلى 5٠‏ مل (كوبان) 
من الحليب في قدر. 
تخفف النار. ويضاف إلى 
القدر ٠٠١‏ مل (كوبان) من 
القشدة المزدوجة و٠0‏ غ 
١/7(‏ كوب) من جبن 


الكمية تكفي 4 
أشخاص 

مدة التحضير ٠١‏ 
دقيقة 

مدة الطهو ساعة 
و“ دقيقة 


الغرويار المبشور وكيلو 
غرام من البطاطا 
المقطعة إلى شرائح رقيقة 
13/؟ ماعقة صغيرة مخ 
جوز الطيب. ثم تضاف 
التوابل: ويترك المزيج 
فوق نار خفيفة لمدة ٠١‏ 
دقائق. يصب المزيج في 
طبق مقاوم لحرارة الفرن, 
ويرش فوقه 5١‏ غ (نصف 
كوب) من جبن الغرويار 
المبشور. يطهى المزيج 
لمدة ساعة أو ساعة 
ونصف الساعة حتى 
يصبح لونه بنياً ذهبياً. 
فى الحصة الواحدة: 017١‏ 
وحدة حرارية, 0"غ من 
الدهن. 


3 مع .ع فصا من الثو 


تطهى الدجاجة لمدة ساعة 
ونصف الساعة. شرط 
تطريتها بالزيدة باستمرار. 
تخرج الدجاجة و١/5‏ كمية 
الثوم وتلف في ورقة 
ألمنيوم. تحفظ في مكان 
ذافى: 

توضع الصينية قرب جانب 
الفرن. يضاف إليها ٠٠١‏ 
مل ١/7(‏ كوب تقريباً) من 
المياه والخل» وتترك على 
النار حتى الغليان. تكشط 
الرواسب اللاصقة 


بالصينية وتهرس خصوص 
الثوم. يغلى محتوى 
الصينية لمدة 0 دقائق؛ ثم 
ينقل إلى قدر نظيفة بعد 
تمريره عبر منخل. يضاف 
زيت الزيتون والأعشاب 
والتوابل. تخرج الدجاجة 
من ورقة الألمنيوم: وتقدم 
مع الصلصة وفصوص 
الثوم الباقية. 
في الحصة الواحدة: 
وحدة حرارية: 4"اغ 
من الدهن. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ساعة و١؛‏ دقيقة 


يمتازالثوم: بعد شوائه» 
بنكهة طرية رائعة. 


هلا اكلغ 

(صدران وفخذان) 
من الدجاج 

باقتان من الأعشاب 
العطرة 


٠غ ١/"(‏ كوب) من 
الزيدة الطرية 

#٠‏ قخص ثوم, 

غير مقشرة 

٠‏ مل(5/١‏ كوب 
تقريباً) من الخل 
الأبيض 

.“مل (ملعقتا طعام) 
من زيت الزيتون 
“"ملاعق طعام من 
أعشاب مفرومة 


متنوعة. 





19 ] الساخر 


طريقة التحضير 
تخلط كل مكوّنات 
المايونيز معاً. يحمى 
المصبع إلى أقصى 
درجة. توضع شرائح 
السلمون على ورقة 
ألمنيوم؛ ويرش فوقها 
والتوابل. تشوى لمدة 0 


دقائق. ثم تبرد قليلاً 
وتفصل إلى رقائق . 
تحمص كل شريحة 
خبزتم يبسط فوقها 
المايونيز. يوضع فوقها 
السن والشقدر: 
والسلمون والثوم 
العم 


في الحصة الواحدة: 


مع مايونيز الأو 


الكمية تكفي 0 أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو” دقائق 

إنها وجبة من السلمون 
الممزوج بالأعشاب 
ومايونيز الثوم على 


هاغ زه ملاعق طعام) 
من مايونيز زيت الزيتون 
6٠مل‏ (ملعقة طعام) 
من عصير الحامض 

فص ثوم؛ مقشر 
ومهروس 

ملعقة ظهام من الثوم 
المعمر الطازج المفروم 
للشطيرة 


٠غ‏ (4 شرائح) 

من شرائح السلمون 

"٠‏ مل (ملعقتان) 

من عصير الحامض 

؟ شرائح سميكة من الخبز 
٠غ(”‏ أوراق خس) 

من الخس مخلوط مع 
القليل من الشمندر 
المقطع إلى شرائح رقيقاة 











الدجاج مع إكليل الجبل وَالنهق وتبن بارت 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 

مدة التحضير ٠١‏ دقيقة 

مدة الطهو ٠"الى5"‏ دقيقة 

إنه دجاج كثير العصارة مع 
رقاقة هشة عشبية بطعم 
الجبن 


؛ ملاعق طعام من الدقيق 
المتبل 

بيضتان صغيرتان 
مخفوقتان 

٠غ‏ (4/” الكوب) من 


جبن بارما المبشور 
٠م‏ (ه اكواب تقريباً) 
من قطع الدجاج الخالية 
من العظام والجلد 

و مل ٠(‏ ملاعق طعام) 


الكمية تكفي ؛ أشخاص؛ مدة التحضير ١5‏ دقيقة + التخليل؛ مدة الطهو ٠١‏ الى ١5‏ دقيقة 


من زيت الزيتون 

؛ فصوص ثوم؛ مقطعة 
إلى شرائح 

ملعقتا طعام من أغصان 
إكليل الجبل. 


طريقة التحضير 
إلى حرارة ٠٠١‏ درجة 
مئوية, أو ٠0١‏ درجة ف 
أو غاز1. يوضع الدقيق 
والبيض وجبن بارما 
في ؟ أطباق منفصلة . 
الدقيق؛ ثم في البيض؛ 
وأخيراً في جبن بارما. 
صينية للشواء وتحمى 





لمدة ه دقائق. يضاف 
الثوم وأغصان إكليل 
الجبل إلى الصينية؛ 
ثم ترصف قطع الدجاج 
محتوى الصينية لمدة 
٠"الى0"‏ دفيقة حتى 
يصبح لونه ذهبيا وينضج 
بالكامل. 
في الحصة الواحدة: ١/اه‏ 
وحدة حرارية وا"اغ من 
الدهن. 


الدجاج الدندى مع البابايا 


طريقة التحضير 
للحصول على نكهة لاذعة 
فعلا. يجب ترك الدجاج 
منقوعاً في المزيج المخلل 
طوال الليل. 

يخلط رأس بصل صغير 
مفروم مع رأس ثوم مفروم: 
و5." سم (ما يعادل 
ملعقتي طعام) من 
الزنجبيل المقشر 
والمفروم: وملعقة صغيرة 
من كل من الكزبرة 
المطحونة والكمون. الف 
ملعقة صغيرة من مسحوق 
الفلفل المعتدل والعقدة 
الصفراءء؛ و١٠‏ مل (ملعقتي 
طعام) من زيت الزيتون, 
و١5‏ مل (ملعقتي طعام) 
من الماء في خلاطة 


الطعام حتى يضبح المريج 
كله ناعما. توضع ؛ صدور 
دجاج مقشرة وخالية من 
العظام في وعاء مع سائل 
مخلل. يغطى الوعاء 
ويوضع في البراد لمدة غ 
ساعات على الأقل. يحمى 
صدور الدجاج من السائل 
المخلل وتوضع في صينية 
للشواء؛ ثم يسكب فوقها 
الساكل المخلل. تشوى 
لمدة ٠١‏ الى ١6‏ دقيقة؛ مع 
تقليبها من حين إلى آخر, 
حتى تنضج. تقطع صدور 
الدجاج إلى شرائح. يخلط 
٠١‏ مل (ملعقتا طعام) من 
الزيت و0١‏ مل (ملعقة 
طعام) من اللبن الطبيعي: 


وملعقة طعام من الكزبرة 
الطازجة المفرومة و١٠‏ 
مل (ملعقتا طعام) من 
عصير الحامض. تضاف 
التوابل إلى المزيج ويحرك 
جيدا . يوضع رأس من 
الس البري في وعاء؛ 
الضلصة؛ ويخلط الكل 
جيداً. تضاف إليه شرائح 
الدجاج وثمرة ببوواحدة, 
مشطوزة إلى نصفين 
ومقطعة إلى شرائح. 
هذا الطبق ويزين 
بالكزيرة. 


في الحصة الواحدة: 1٠١‏ وحدة 
حرارية و١"‏ غ من الدهن. 


الكمية تصنع 7١‏ حبة 


؛ رقائق من الكلأج؛ كيلوغرام من القشدة 
الطازجة؛ كوبان ونصف الكوب من 
الحليب الممزوج مع نصف كوب من 
السكر؛ ملعقتا طعام من ماء الورد 

ملعقتان صغيرتان من ماء الزهر 

زهر الليمون وفستق حلبي مهروس 
للزينة؛ قطر السكر لتقديمه مع الكلاج. 





التحضير: 
يذوّب السكر مع الحليب وماء الورد 
وماء الزهر. 


تقطع رقائق الكلأج إلى ثمانية 


تلنات. 


يسكب مزيج الحليب في طبق 


مسطّح. وتغمس فيه قطعة من الكلأج 
توضع ملعقة طعام من القشدة 
الطازجة وسط مثلث الكلج المنقوع, 
ثم تلف الأطراف للحصول على شكل 
صرة. 

توضع الصرة داخل فنجان قهوة 
(فنجان شفة) ثم يقلب الفنجان رأسأ 
على عقب للحصول على قطعة شبه 
دائرية من الحلوى. 


تكرر هذه العملية مع بقية مثلثات 
العجين. 
تزين قطع الكلآج بالمزيد من القشدة 


وزهر الليمون والفستق الحلبي 
المهروس. 


يحضر قطر السكر ويقدم مع الكلاج. 
هذه الحلوق خاصة جداً بشهر 


رمضان الكريم ويمكن حفظها قبل 
التقديم وبعده ضفي الثلاجة. 


تباع رقائق الكلاج في المحلات: وهي مؤلفة 
من مسحوق الأرزودقيق الذرة- 














٠:‏ حبة من البلح الأصفر الكبير 
الحجم 


٠٠‏ حبة من اللوزالمقشر 

6 حباة من كبش القرنفل 

٠‏ قطعة من قشر البرتقال المكسو 
ببلورات السكر 


ثلاثة أرياع الكيلوغرام من 


السكر 
كيلوغرام من القشدة أو القريشاة 
ملعقة طعام ونصف الملعقة من عصير 
الليمون 

رشة فانيلا 


التحضير: 

تقشر حبات البلح بواسطة مقشرة 
البطاطا. 

يملا نصف قدر بالماء. 

توضع حبات البلح في القدر فوق النار حتى 
تغلي المياه وتصبح حبات البلح طريّة كفاية 


غثل المسها واسظة الظضن: 
تصفى المياه من القدرء وتوضع حبات البلح 
في مصفاة. تستعمل مقشرة البطاطا 
وتقحم في أعلى كل حبة بلح بهدف نزع 
النواة من الأسفل. 

تحشى قطعة لوز وقشرة برتقال وكبش 
قرنفل داخل كل حبة بلح. 

توضع حبات البلح في وعاء كبير ويرش 
فوقها ثلاثة أرباع الكيلوغرام من السكر. 
تترك حبات البلح منقوعة في السكر طوال 
الليل أو لمدة ١”‏ ساعة. في اليوم التالي؛ 
الآن شرابا مركزا . يتابع الطهو فوق النار 


حتى يصبح الشراب سميكاً جداً. 

تضاف الفانيلا وعصير الليمون الى القدر: 
ويطهى الكل لمدة 0 دقائق إضافية ترفع 
القدر عن النار وتترك جانبا حتى يبرد 
محتواها. 

توضع حبات البلح المطهوة في أوعية 
زجاجية. تغلق الأوعية بإحكام بعد أن تبرد 
حبات البلح تماماً. 

تقدم هذه الحلوى مع القشدة الطازجة أو 
القريشة. 

يزين طبق الحلوى بزهر الليمون واللوز 
والصنوبر والفستق الحلبي. 





























ويخلط الاثنان جيداً. تحضب ركرات صغيرة 


















يترك الخليط مدة ١١‏ ساعة. 
في اليوم التالي يضاف الى الخليط هذا 


بحجم الجوزة. تنقر الأقراص 
بالاصبع على شكل الكبة المنقورة؛ ثم 


. 1 1 الكمية تكفي لصنع ١0‏ قطعة 3 1 . .8 5 
من هذه العجينة وتحشى كل كرة داخل كل من ماء الورد وماء الزهر وقليل من تحشى بالحشوة المعدة وتختم من 
؟ أكواب من السميد قرص معمول. ؟ أكواب من السمي حو 0 ا ك9 ع 00000 
ب من طحين فرخة (ذراته أخشن . 0 يعجن. الخليط حتئ يسطح قعرها لتاخد شكل نصف كرة. 
كوب من طحين فرخة (ذراته أخشن 00 7 ا 3 ١‏ 
من الطحين العادي) تحضيرالمعمول: لون ع 0 عجين لين. تخطط بملقط خاص لنقش المعمول 
: 0 يوضع السميد وطحين الفرخة في وعاء أخشن من الطحين العادي) أو توضع في قوالب هندسية خاصة 
ا سس عميق ثم يضاف السكر والمحلب ثم السمن ٠‏ غرام من الزبدة الممزوجاة مع حشوةالمعمول: 1 ويدق طرف القالب على الطاولة فتسقط 
قليل من السمن الحموي أو الزيدة المذابة. يخلط الكل جيداً بواسطة قليل من السمن الحموي كوبان ونصف الكوب من الفستق أو قطعة المعمول.وتوضع في صينية رش 
ملعقة صغيرة من المحلب ملعقة خشبية. ثم يضاف ماء الورد وماء قلة صغيرة منا الجوز أو اللوز(مفرومة ناعما) قعرها بقليل من طحين الفرخة. 
نصف كوب من ماء الورد الزهر. يغطى الوعاء ويترك محتواه حتى يرتاح - 1 3 ثلاثة أرباع الكوب من السك فور إخراج المعمول من فرن حرارته 
طوال الليل.ضفي اليوم التالي؛ تذوب الخميرة ضي نصف كوب من ماء الورد ل - ٠٠١‏ فهرنهايت يرش فوقه مسحوق 
ملعقتا طعام من ماء الزهروريع ملعقة 6 مياءغاترةوتدعك جيداًمع الخليط. يستخدم ملعقتا طعام من ماء الزهر كوبان ونصف الكوب من مسحوق السكر. كما يمكن أن يرش مسحوق 
صغيرة من الخميرة الماء لتحضير عجينة طرية قابلة للدعك. تقة صف 2 م" الخمدة ا لسكر (ليرش فوق المعمول السكر بعد أن يبرد. 
نصف كوب من السكر. تتركا لعجينة جانباً لمدة ساعة كاملة. بعدها ربع ملعقة صغيرة من الخميرة المخبوز) 
تحضركرات من هذه العجينة بحجم حبات نصف كوب من السكر. ملعقة صغيرة من ماء الزهر وماء 
الجوز.تحشى بكمية صغيرة من عجينة التمر. الورد (حسب الرغبة) 


الحشوة: 

كيلوغرام واحد من التمر الخالي من النوى, 
تذوب ملعقتا طعام من الزيدة أو السمن ضفي 
قدر. يضاف إليها التمر ويطهى فوق النار 
حتى الحصول على عجينة تمر. تترك هذه 
العجينة جانيا حتى تبرد . يضاف نصف 
ملعقة صغيرة من المحلب الى العجينة 


تغمس كل كرة في دقيق الفرخة؛ ويضغط 
عليها قليلآ. ترصف كرات المعمول فضي 
صينية ة بالسميد وتترك مدة ساعة 
كاملة حتى ترتاح. تدخل الصينية لفترة 
قصيرة( ٠١‏ دقائق تقريباً) الى قرن محمى 
مسبقا حتى حرارة ٠٠١‏ درجة فهرنهايت 
حتى يصبح لونها ورديا. 














الكمية تكفي ٠١‏ الى 7١‏ قرصاً 















القطر 
كوبان من الماء 
ثلاثة أكواب من السكر 


ملعقة صغيرة من ماء الزهر ومن ماء الورد 


كيلوغرام قطايف صغيرة الحجم ملعقة ونصف صغيرة من عصير الليمون 
كيلوغرام من القشدة الجيدة الحامض. 

ريشرى جاهزا) 

نصف كوب من مربى زهر الليمون تحضير القطر: 


ثلاثة أكواب من القطر. 
التحضير: 


يذوب السكر في الماء ويوضع على نار 
متوسطة الحرارة دون تحريكه. ترفع حرارة 
المزيج وتزال الرغوة البيضاء عن سطح 


التحضير: 

يُخلط السميد مع طحين الفرخة ثم 
تضاق إليهما الزيدة الذائبة: والخميرة 
المذابة ضفي قليل من الماء؛ والمحلب. ثم 


التحضير: 
يخلط الجوز أو الفستق مع السكر وماء 
الورد . يقرص عجين المعمول أقراصاً 


قبل وضع كرات العجين المحشوة في 
القوالب يستحسن تغميسها في القليل 
من طحين الفرخة منعاً لالتصاقها في 
تجويفات القالب. 



















































































تحشى القطايف الصغيرة بالقشدة وتطبق الماء. يضاف عصير الليمون الحامض بعد 
حتى منتصفها لتبقى القشدة ظاهرة: ثم حوالي خمسة عشر الى عشرين دقيقة من 
يوضع قليل من مربى زهر الليمون على الغليان. يترك القطر يغلي حتى يتكثف. 
القشدة الظاهرة وتصف القطايف فى طبق يضاف ماء الورد وماء الزهر إليه ويترك 
صما جميلاً ويصب فوقها القطر وتقدّم على النار لبضع دقائق. تطفاً النارويسكب 
باردة. القطر فوق القطايف حسب الرغبة. 












نصف كيلوغرام من عجينة 
شعر الكنافة الطازجاة 

مقدار كبير من الزيت لقلي 
أكواب الكنافة 

كوب صغير ليكون بمثابة قالب 
رمثل الكوب المستعمل لبيع 
الثوم الجاهز مع الدجاج 
المشوي). 


التحضير: 

يوضع شعر الكنافة على الطاولة: 
ويلف حول المحيط الخارجي 
للكوب وحول أسفله. 

يستخرج الكوب الصغير من 
دقالب» العنافة, كرّر العملية 
نفسها مراراً للحصول على عدة 
قوالب. يحمى الفرن مسبقا 
تدخل أكواب الكنافة لمدة ؛ الى / 
دقائق الى الفرن المحمى والمغلق 
حتى تجف أكواب الكنافة, ولكن 
من دون خبزها تماماً. 

تترك أكواب الكنافة طوال الليل 


امس يب رار 
القلي. تفمس في القطر البارد 
المحضر مسبقاً. ثم توضع جانباً 
للسماح بسيلان كل القطر 
الفائض. 


الحشوة: 

غرام من الفستق الحلبي 
والجوز والصنوبر واللوز؛ بعد 
تحميصها كلها 

نصف كوب من السكر 

ربع كوب من الماء. 


التحضير: 

يغلى الإثنان معاً حتى الحصول على 
شراب مركّز يضاف إليه نصف 
ملعقة طعام من عصير الليمون 
شراب الذرة مر 
القظر التحخصر مسقا و 0 
داخل أكواب الكنافة. 





يجب الاحتفاظ بهذه الحلوى في الثلاجة 
قبل تناولها ويعده. 


* أرغفة خبزخاصة بالهمبرغر 
كوبان من السكر 

5 كوب من الماء 

ملعقنا طعام من ماء الورد 
ملعقة صغيرة من ماء الزهر 
نصف كلغ من القشدة 

زهر الليمون - فستق حلبي 
نصف كوب أوثلاثة أرباع الكوب 
من الماء الساخن 

ملعقة طعام من عصير الليمون. 


التحضير: 

تنزع القشرة الخارجية الوردية اللون عن 
أرغفة الخبز. تقطع أرغفة الخبز الى 
فتات في وعاء . 

يوضع السكر والماء في قدر فوق النار 
حتى يبدأ المزيج بالغليان. وحين يصبح 
المزيج سميكاً مثل القطر, وإنما لا يزال 





أبيض اللون» يستخرج محتوى كوب منه 
ويضاف إليه عصير الليمون. 

تترك بقية القطر جانباً وتطهى حتى 
الحصول على قطر بلون الكاراميل 
(السكر المحروق). ترفع القدرعن النار. 
يضاف القطر الأبيض الى قطر 
الكاراميل؛ ويضاف ثلاثة أرباع الكوب أو 
كوب كامل من المياه الساخنة الى هذا 


المزيج. 
0 تصب هذه | لصلصة فو فوق فتات ات الخبزء 
عجينة شبيهة بالمزيج. 


يورّع المزيج الى تسمين .يحول كل قسم 
الى قرص ويغلف القرصان بورق ألمنيوم . 
تبلل اليدان بالماء؛ ثم تسطح يد بأكملها 
فوق أحد القرصين بهدف تسطيحه. 
تكرر العملية نفسها مع القرص الثاني. 
تبسط نصف كمية القشدة فوق عجينة 
القرص.يقلب القرص الثاني من العجينة 
فوق القشدة. وينزع عنه ورق الألمنيوم . 
توضع بقية القشدة فوق سطح عيش 
السرايا. 

يزين طبق عيش السرايا باللوز المحمص 
والصنوبر والفستق الحلبي المطحون 
وزهر الليمون. 


















































البليل ' 


بالدجاح و| 


التحضير 

الفاتر حتى يصبح طرياً . 
(يضاف المزيد من الماء 
الفاتر إلى النودلز في حال 
لم يصبح طريا خلال 
نصف ساعة). 

ثم يصفى في مصفاة 
وتؤخذ بعض خيوطه 
الطويلة وتدور بين 
الأصابع للحصول على 
ترصف أعشاش النودلز 
في طبق التقديم وتحفظ 
يملأ كل عش بالصلصة 
واللحم ويزين بأعناق 
البصل الأخضر ويقدم. 
تحضير الصلصة 
يخفق صفار البيض 
بواسطة المخفقة فى قدر 
فوق النار» وتضاف الزبدة 
تدريجياً إلى البيض. يتابع 
الخفق حتى تصبح 
الصلصة كثيفة مثل 
المايونيز. يجب الانتباه كى 


عادة باستعمال نظام 
الغلاية المزدوجة لتفادى 
احتراق الصلصة» ‏ ” 
ترفع القدر عن النار 
ويضاق غصير الأثاناين 
والقشدة الطازجة إلى 
محتواها. 

يضاف الملح والفلفل 
الأبيض حسب الذوق. 
يخلط هذا المزيج مع 
مكعبات الأناناس ولحم 
الدجاج. يوضع القليل من 
هذا المزيج في كل عش 
ويقدم ساخنا بمثابة وجبة 
لذيذة مع السلطة 
الخضتراء: 


ملاحظة: ان نظام الغلاي 
المزدوج ينص على 
استعمال قدر صغير ملينه" 
الى نصفها بالمياه وطوقها 
قدرأخرى تحتوي على 
الصلصة أو المكونات المراد 
طهوها. وتجري عملية 
الطهو بحرارة البخار 
المتبعث من المياه المخلية. 





مطبخ لها 


الفري الوقلي مع الزنجييل والعنبا رصن مك 


التحضير 

تسخن ملعقتا طعام من 
الزيت ومعظم كمية الزيدة 
في قدر ثقيلة وكبيرة . 7 
تضاف طيور الفري وتحمر 
من الجهتين لمدة 8 دقائق. 
يضاف الزنجبيل والتوابل. 
يضاف الثوم ويطهى الكل 
معا. يضاف من ثم كوب 
من الماء الساخن. تغطى 
القدر وتخفف النار ويطهى 
محتوى القدر حتى يصبح 
اللحم طرياً. 

في قدر منفصلة: يطهى 
العنب مع بقية الزيت 
والزيدة لبضع دقائق 

يرش الملح فوق المزيج 
ويطهى لمدة 0 دقائق. 
يضاف العنب إلى طيور 
الفري ويطهى الكل لمدة 


6 إلى ٠١‏ دقيقة حتى 


ينضح العنب والفري. يقدم ...)|5911 


الطبق مباشرة من القدر 
ويرش فوقه القليل من _ 
الكزيرة المفرومة ناعماً 
والفلفل الأسود حسب 
الرغبة والخبز لامتصاص 
الفضاكن. 


" إلى " ملاعق طعام من 
زيت دوارالشمس 

ربع كوب من الزيدة 

١‏ طيورفري منظفة 
ومغسولة ومجففة جيداً 
5غ من الزنجبيل 
الطازج المقشر والميشور 
؛ قصوص ثوم مهروساة 
٠خ‏ من العنب الأبيض 
كوب من الماء الساخن. 









سلطة إندجاج الآسبوية 


التحضير 

في وعاء صغيرء يخلط البصل 
والثوم والزنجبيل والسكر. يضاف 
الخل وزيت الفول السوداني وزيت 


2 
4 


الفلفل الحريف وصلصة الصويا 
حتى يمتزج الكل جيداً . يضاف 
الملح حسب الرغبة. ويترك 


| ربع بصلة حمراء أوبصلة 


المكونات. 

تملأ قدر بالمياه المملحة وتوضع 
فوق النار حتى الغليان. تضاف 
صدور الدجاج. وتخفف النار 
ويترك الدجاج يغلي برفق لمدة 
6 دقيقة. ينزع كل الزبد الذي 


فستق العبيد) 
صغيرة مقطعة إلى شرائح ماعقة صغيرة من زيت 
رقيقة الفلفل الحريف 
ملعقتان صغيرتان من الصووا كك شد ملح 
الزنجبيل الطازج المفروم اختيارية 
مامطع سق مج لسار ” أنصاف من صدور 
ملعقتا طعام من خل الأرز الدجاج 
يعي خيارة واحدة؛ مقشرة 
٠"‏ ملاعق طعام من زيت ومنزوعة البذورومقطعة 
الغول السوداني (زيت إلى شرائح رفيعة وقصيرة 


يظهر على السطح. ترفع القدر 
عن النار وتغطى وتترك حتى 
ترتاح لمدة ١6‏ دقيقة. 

تصفى صدور الدجاج وتترك 
حتى تبرد تماما ثم تنزع عنها 
العظام والجلود . يقطع لحم 
الدجاج إلى شرائح رقيقة وطويلة 
وتوضع هذه الشرائح في وعاء 
سلطة. يضاف إليها الخيار 
والفلفل واللوبياء والملفوف. 

تصب الصلصة فوق السلطة 
ويخلط الكل جيداً . ترش الكزيرة 
والجوز والفول السوداني فوق 
السلطة قبل التقديم . 


رأس فلفل أحمر منزوع 
البذورومقطع إلى شرائح 
رفيعة وقصيرة 

كود ب من اللوبياء الخضراء 
كوبان من الملفوف 
الأحمرالمفروم خشناً 
ملعقتا طعام من الكزبرة 
الطازجة المفرومة 

نصف كوب من الفول 
السوداتي المحمص 
والمفروم. 


# « 
ل سرن!؟ السوك 
والقريدس] (ضفمفرب) 


تحضر الشرمولة بحيث 
تخلط كل المكونات ضي 
وعاء وتوضع جانباً . يوضع 
السمك في مققلاة وتضاف 
إليه كمية كافية من الماء 
لغمر السمك. يضاف 
القليل من الملح؛ وتوضع 
المقلاة فوق النار حتى يبدآ 
الماء بالغليان؛ ويترك 


السمك يطهى برفق لمدة ” 
دقائق أو حتى ينضج 

ذات ثقوب لإخراج السمك 
من السائل وتفتيته؛ مع 
الحرص على إزالة كل 
الحسك. 

يسلق القريدس في مرقة 
السمك لمدة ٠١‏ دقائق: إلى 
أن يصبح وردياًء ثم يصفى 
ويقشر. يقلب القريدس 
والسمك قليلاً في 
الشرمولة؛ ثم يغطيان 
ويتركان جانباً لمدة ساعة. 
يحمى الفرن إلى حرارة 
60 درجة فهرنهايت أو 
٠‏ درجة مكوية أوغاز 


رقم ؛. تدهن صينيتان 
بالزيت. 

لإعداد الفطائر, تفتح 
رقاقات العجين وتحفظ فى 
قطعة قماش رطبة. تؤخذ . 
رقاقة من العجين وتدهن 
بالزيت وتطوى طوليأ إلى 
اثنين. يوضع القليل من 
مزيج السمك في وسط 
العجين: ثم تطوى حواف 
العجين فوق الحشوة, وتلف 
الأطراف حول الحشوة على 
شكل ياقة. يترك ذيل 
القريدس خارجاً. تدهن 
فطائر العجين بصفار 
البيض وتخبز في الفرن 













- 






التحضير والكرفس ولحم الدجاج والمعكرونة.يترك الحساء المرق ولذلك يجب إضافة 
والذرة ومكعبات الفلفل فوق نار متوسطة. كوب آخر من مرقة 

تسخن ه أكواب من مرقة والفلفل الأبيض. إذا بقي هذا الحساء في الدجاج وتسخين الحساء 

الدجاج؛ وتضاف إليها يطهن الكل معاً فوق النآن ٠‏ .٠القدر‏ لمدة ساعفين: مجدداً في حال تناوله 

المعكرونة والجزر حتى تنضج الخضاو تمتض المعكرونة كل لاحقاً. 


١ ١ ,‏ ا 1 | م 
لاا لكالا 
4 اال كَ 
التحضير مقلاة غير لاصقة؛ وتوضع 
تخلط كل المكونات الشاروما فيه وتخبز لمدة 
المذكورة أعلاه مع بعضها ٠١‏ إلى 0 دقيقة. 
في وعاء بلاستيكي أو 
زجاجي وتترك طوال الليل. البطاطا المتوسطية 
يبسط القليل من زيت رأسان كبيران من البطاطا 


الزيتون في طبق زجاجي مقطعان إلى مكعبات صغيرة 
مقاوم لحرارة الفرن أو رأسان من الكراث الأند لسي 
مفرومان 

الجزء الأبيض من حبة 
كراث واحدة؛ مقطع إلى 
شرائح قصيرة ورفيعة 

ربع كوب من زيت الزيتون 
4/٠‏ ملعقاة صغيرة من الملح 
ربع ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض 

ملعقة صغيرة من العسل. 


التحضير 

تخلط كل المكونات أعلاه 
مع بعضها وتبسط فضي 
مقلاة غير لاصقة وتخبز 
لمدة 5؟ إلى "١‏ دقيقة 
شرط تقليبها بعناية أثناء 
الخبز لتفادي احتراقها . 





1 
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239 


نالن 0 


بالجوز 


302 


تحضير الحشوة 


تخفق الزبدة مع السكر 
للحصول على مزيج 
قشدى. 

يضاف البيض؛ بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة. 
يضاف الدقيق والقرفة 
والفانيلا والجوز وجوزة 
الطيب. يصب هذا المزيج 
فوق عجينة التورتة. 
تحشب العحنة 


00-8 


يوضع الدقيق والزيدة 


والسكر والبيض في 
خلاطة الطعام لتحضير 
عجينة طرية. 

نايلون أو فوطة مطبخ 
مكسوة بالدقيق حتى 


تنقل العجينة إلى قالب 
التورتة. 


355 5 الحشوة 
تبسط الحشوة فوق 


الفطيرة وتدخل إلى فرن 
حرارته 0"" درجة 
فهرنهايت إلى أن يصبح 
سطح الفطيرة قاسياً 


كوب ونصف الكوب من 
الدقيق (الطحين) 

0خ من الزبدة في حرارة 
الغرفة 

نصف كوب من السكر 
الناعم: بيضة واحدة. 


والحشوة مخبوزة. 
يفترض أن تراوح مدة 
الخبز بين ٠١‏ و10 
دقيقة. 


الحشوة 
“ابيضات 

ثلاثة أرياع الكوب من 
السكر 

6غ من الجوز المغروم 
5غ من الزيدة في حرارة 





تخرج التورتة من الفرن 
وتترك حتى تبرد ثم يرش 
فوقها السكر الناعم 


وتعدم . 


الغرفة 
ملعقة صغيرة ونصف 
الملعقة من القرفة 

٠“‏ ملاعق طعام من الدقيق 
(الطحين). فانيلا 
رشةمن جوزة الطيب. 





إعداد السيدة 
اناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


التحضير 

ينقع الأرزفي الماء مع الملح 
لمدة نصف ساعة: ثم يغسل 
ويشطف. يترك جانبا 
لتصفية الماء. 

يفرك الدجاج بالتوابل 
المذكورة أعلاه. ويترك لمدة 
ساعة. تريط ساقا كل 
دجاجة بخيط ويثبت 
الجانحان تحت الجسم. 
تفرك كل دجاجة بملعقة 
طعام من الزيدة. 

توضع الدجاجتان ضي 
صينية؛ ويضاف إليهما كوبان 
من الماء الساخن. تغطى 
الصينية بورق الألمنيوم أو 
بغطائتها إذا كان لها غطاء. 
يطهى الدجاج في فرن 
حرارته "0١‏ درجة فهرنهايت 


دجاجتان 

نصف كيلوغرام من لحم 
الكفتة المطحون 

أكواب من الأرز 
الطويل الحبة 

نصف كوب من الصنوبر 
نصف كوب من اللوز 
المقشر 

كوب من الحليب 
خيوط الزعفران 

بهار قرفة: كبش 
قرنفل؛ فلفل أسود وملح 
كوبان من الماء الساخن 
ملعقتا طعام من الزيدة. 




























أو 16١‏ درجة مئوية حتى 
ينضج. يرفع الغطاء أو تنزع 
حتى يصبح الدجاج ذهبي 
اللون. يحفظ الدجاج ساخناً. 
تخلط الكفتة مع الملح: 
والبهارء والقرفة؛ والفلفل 
صغيرة من هذا المزيج 
وتوضع في صينية مكسوة 
بالدقيق. 
يقلى الصنوبر واللوز في 
الزيت وينقلان إلى طبق. 
كرات اللحم. 
يسخن الحليب وتضاف إليه 
خيوط الزعفران وتترك 
منقوعة فيه. 
يسخن الماء والملح في قدر 
أخرى. وحين يبدأ الماء 
بالغليان» يضاف إليه الآرز 
ويسلق لمدة 1 دقائق. يغفسل 
بعدها الأرز بالماء البارد 
ويوضع في مصفاة حتى 
يجف. يسكب الأرز ضي 
صينية غير لاصقة؛ ويصب 
فوقه الحليب. تغطى الصينية 
ويخبز الأرز لمدة ٠١‏ إلى 0" 
دقيقة في فرن حرارته 4٠١‏ 
درجة فهرنهايت أو ٠٠١‏ 
درجة متوية: مع الحرص على 
عدم حرقه. تخرج الصينية 
من الفرن وييبدكب الأرز ف 


طيق التقديم. 
ملاحظة: هذا الطبق ماائم 


جد لدعوات رمضان. 











التحضير والفلفل الأبيض. وتغطى 


تسخن الزبدة في قدر, القدر وتترك فوق نار 
ويضاف إليها البصل متوسطة لمدة 7١‏ دقيقة 
ويقلى حتى يصبح شاحب2 تقريبا. 

اللوق يضاف الجزو يطحن الحساء في مطحنة 
تضاف البازيلا ويتابع استعمال مطحنة يدوية. 
القلى. تبقى القشور في المطحنة 


تضاف مرقة الدجاج وهذا أمر جيد وإلا يجب 
تصفية الحساء للتخلص 
من قشور البازيلا. 

المزيد من الماء عند 
القشدة الطازجة ويسخن 
الكل ولكن من دون الغليان. 
يقدم الحساء ساخناً مع 
الخبنالمخمص: 


0+ 


٠» 


التحضير 
يوضع الدقيق واللبن 
والزيت والبيض والملح 
والخميرة في خلاطة 
الطعام ويخلط الكل حتى 
تمتزج كل المكونات 





وتتحول إلى كتلة متماسكة 
: ا في زاوية واحدة من وعاء 
ع الخلاطة. 
9 التحضير الماء لغمر محتويات وينضج جيداً . والمزيد من حبات تقسم العجينة ثلاثة 
يغسل الأرز وينقع في الماء القدرء ويضاف الملح يرفع الأرز بعناية من القدر الحمص. اقسام وتوضع في وعاء 
٠‏ المغلي مع الملح. وعودي القرفة. يطهى ويسكب في طبق التقديم, يقدم هذا الطبق مع اللبن وتغطى بفوطة مطبخ. 
يقشر البصل ويفرم: ثم الكل حتى ينضج اللحم. ثم يزين بقطع اللحم وسلطة الخضار الطازجة. تقطع الجبنة إلى شرائح 





يقلى في الزيت حتى يفسل الأرز ويشطف. ثم وتنقع في الماء البارد ٠‏ 80000224223 
يصبح لونه شاحباً. يسكب فوق اللحم, يغير المأء كل نصف 
يقطع اللحم إلى قطع وتطباف تصق مامقة ساعة للتخلص من معظم تلف العجينة ويغلق 





اللفافتان في فرن 
ويضاف إلى البصل ويقلى صغيرة من الفلفل الأبيض. الملح الموجود في الجبنة. طرفاها للحؤول دون حرارته 50١‏ درجة 
الاثنان معأ إلى أن يتغفير ‏ تضاف من ثم كمية كافية تعصر الجبنة وتخلط مع خروج الجبنة أثناء الخبز. فهرنهايت أو ١6١‏ درجة 
لون اللحم. يضاف من الماء لغمر الأرزء ر اللبنة والبيض . تكرر العملية نفسها مع مئوية إلى أن يصبح 
الحمص ويقلى الكل وتغطى القدر وتوضع أولا يرق كل قسم من العجينة العجينة الثانية والثالثة. سطحهما وردي اللون. 
لبضعة دقائق إضافية فوق فوق نار قوية. تخفف ويحول إلى دائرة كبيرة. 2 تستعمل السكين لفتح تخرج اللفافات وتتركان 
تاستوسيظة: بعدهنا الثار ويظهى الأرة تقسم الحشوة أيضاً بضع شقوق في كل لفافة. حتى تبرد . تقطع كل 
تضاف كمية كافية من إلى أن يمتص كل الماء ويوضع ثلثها على حافة يدهن سطح كل لفافة لفافة إلى شرائح وتقدم 


واحدة من العجينة؛ ثم بصفار البيضء ثم تخبز كنوع من المقبلات. 


كوبان من الدقيق ‏ - 


من الأرر التطكين اشم 


غرام من الزيدة في 
حرارة الغرفة 





رشة فانيلاء صفار بيضة 
واحدة. نصف كوب من 
السكر الناعم. 


التحضير 

تحضر العجينة بوضع 
الدقيق والزبدة واللوز 
والفائيلا وصفاز البيضة 
والسكر الناعم في خلاطة 
الطعام. يخلط الكل معاً 
إلى أن تتماسك العجينة 
فى زاوية واحدة من وعاء 
الخلاطة. تلف العجيتة 
بكيس نايلون وتحفظ فضي 
الثلاجة لمدة ساعة. 
تخرج العجينة من الثلاجة 
وتحول إلى مستطيل 
مسطح باستعمال 
الشويك. توضع العجينة 
في أسفل قالب تورتة 
قابل للفك حجمه ١١اه؟‏ 
سم. يحزز سطح العجينة 
بواسطة الشوكة. تعاد 
التورتة إلى قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة 
ساعتين. 

يحمى الفرن إلى حرارة 
"0١‏ درجة فهرنهايت أو 
٠‏ درجة مئوية, وتخبز 
فيه عجينة التورتة حتى 
تصبح وردية اللون. 
تحضر الحشوة. وتحشى 
بها التورتة ويغطى 
سطحها بالتوت والكرز 
الأسود. يدهن سطح 
التورتة بمربى المشمش 
المسخن قبل وضعها في 
الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 


الحشوة 


٠غ‏ من جبناة 
الماسكاريون 
كوب من القشدة الطازجة 


المخفوقة 
فانيلا مع بضع قطرات من 
روح اللوز(اختياري). 


التحضير 

تخفق القشدة الطازجة 
تخفق جبنة الماسكاريون 
فى خلاطة الجاتوه. تخلط 
مع القشدة ويضاف إليهما 
روح اللوزفي حال 
استعماله. تبسط القشدة 
فوق التورتة المخبوزة. 


1 


فران والهال 


التحضير 

يخلط الحليب مع القشدة 
وحبات الهال والزعفران 
في قدر كبيرة وثقيلة 
القاعدة. يغلى مزيج 
الحليب ثم تخفف النار 
ويترك المزيج يغلي برفق» 
من دون غطاء. لمدة ٠١‏ 
دفائق تة تقريباً أو حتى 
يتضاءل حجمه إلى "؟ 
0 التحريلك 
غالباً. يضاف السكر 
ويحرك حتى يذوب. 
يبرد مزيج الكولفي ضي 
القدر حتى يصبح في 
حرارة الغرفة. يصفى في 


وعاء كبير. يجري التخلص 
من حبات الهالء ويضاف 
إليه الفستق. 

يوزع مزيج الكؤلفي على 
قوالب. بمعدل نصف كوب 
لكل قالب, ثم يغطى بورق 





التجليد من الثلاجة لمدة 
" ساعات أو حتى يجمد. 
مباشرة قبل التقديم؛ يقلب 
الكولفي في أطباق التقديم 
ويقدم مع الفاكهة الطازجة 
أو الفزيد من الفستق 
المحمص حسب الرغية. 


علبتان من الحليب المبخر (حجم كل منها ه/ا" مل) 


)حاص ماوت76 91/600( 


ثلاثة أرباع الكوب من القشدة 


” حبات هال؛ ثلث كوب من السكر 
ربع ملعقة صغيرة من خيوط الزعفران المسحوقة | 
ثلث كوب من الفستق الحلبي المقشر والمحمص والمغروم ناعماً. 


ص 


بالكاراميل 


؟ أكواب من الحليب 


كوب من القشدة الحيوانية الطازجاة المخفوققة 
" مالاعق طعام من مسحوق الجيلاتين 


” ملاعق طعام من السكر 
فانيلا 


علباة متوسطة من الاجاص (يتم/ الاحتفاظ 


بإجاصتين أوثلاث جانباً؛ فيما 3 


تفرم البقية) 


شريحتان أوثلاث من جاتوه الشوكولا. 


التحضير 

يسخن السكر في قدر أو 
في مقلاة عميقة غير 
لاصقة حتى يصبح ذهبياً 
بلون الكاراميل. 

تصب ‏ أكواب من الحليب 
فوق الكاراميل: ويخلط 
الاثنان حتى يذوب 
الكاراميل في الحليب. 
يسخن مزيج الكاراميل 
والحليب معا حتى درجة 
الغليان. 

يدوب الجيلاتين في كوب 
من الخليب الفاتن. يضاق 
مزيج الجيلاتين إلى بقية 
الحليب والفانيلا. 


يملأ وعاء كبيربالماء 
والثلج الشديد البرودة. 
ويوضع فيه الوعاء 
المشتمل على مزيج 
الحليب بواسطة المخفقة 
الكاسترد أكثر كثافة بقوام 
اللبن وتضاف القشدة 
المخفوقة ويخلط الكل 
معا. 

الكاسترد فى قالب خاص 
بجاتوه الجبنة قطره 74 
ود 

توضع شرائح جاتوه 


الشوكولا مع قطع الإجاص 
المفروم فوق الكاسترد؛ ثم 
تصب فوقها بقية 
الكاسترد. 

يوضع الكاسترد في قسم 
التجليد من الثلاجة لمدة 
نصف ساعة أو ثلاثة أرباع 
الساعة حتى يجمد. ثم 
يوضع في الثلاجة طوال 
الليل. يخرج الكاسترد من 
الثلاجة ويزين بالمزيد من 
شرائح الإجاص وقطع 
السكر. ويقدم بمثابية 
حلوى باردة. 

يعاد الكاسترد إلى الثلاجة 
بعد الانتهاء من التقديم. 


لاعداد ف 
السكر للزينة 
يذوب نصف كوب من 
السكر في مقلاة غير 
لاصقة حتى يصبح 
بلون الكاراميل. 
تدهن صينية ألمنيوم 
أو رقاقة ألمنيوم 
بالقليل من الزيت. 
يصب الكاراميل فوق 
الصينية ويترك حتى 
يجمد ويصبح 

قاسياً. يقطع السكر 
الجامد إلى قطع 
وتستعمل لتزيين 


الكاسترد. 





قا بالتيابل مع سلطة 


0 3 


لكسكس) 


التحضير 

يوضع الكسكس في وعاء 
كبير. يضاف إليه ١١‏ مل 
(ملعقة طعام) من زيت 
الزيتون؛ ومن ثم 7٠١‏ مل 
(؟ أكواب) من المياه 
المغلية. يترك الكسكس 
مدة 0 دقائق تقريباً حتى 
ينتفخ جيداً بالماء. 

بعط بها بواسطة الشوكة؛ ثم 
تخلط مع بقية زيت 


الكمية تكفي 4 أشخاص 
مدة التحضير ١0‏ دقيقة 
مدة الطهو ١5‏ دقيقة 


مع هذه الوصفة الكثيرة 
التوابل. حاولي العثور 
على النقانق المحتوية 


الزيتون. وحين يبرد 
الكسكسء يضاف إليه 
عصير الحامض والبندورة 
(الطماطم) والأعشاب. 
تضاف إليه التوابل حسب 
الذوق. 

تشوى النقائق على الفحم 
مدة ١0‏ دقيقة تقريباً حتى 
ون بح محمصة وناضجة 
(يمكنك غرزها شي أسياخ 
8 بية منقوعة قبلا 
بالماء). تقدم النقانق مع 


التوابل والفلقل. 

٠غ‏ ركوب ونصف 
الكوب) من الكسكس 
مل (4؟ ملاعق طعام) 





1 
0 


الكسكس والقليل من 
الصلصة الحريفة. 
في الحصة الواحدة: 
٠‏ وحدة حرارية 
و؛هغ من الدهن. 


تلطيف النكهة 

يمكنك استخدام السجق 
بدلاً من النقانق الحريفة 
للتخفيف قليلاً من حدة 
الطعم: علماً أنها لذيذة 

وكثيرة التوابل أيضا. 


(طماطم).؛ مفرومة 

اه خا 

ملاعق طعام من كل من 
البقدونس والتعتاع 
والكزيرة المفرومة طازجاً 
7٠١‏ حبة وسط 
البقرية الحريفة 


التحضير 

يحمى الزيت في مقلاة 
وتقلى فيه شرائح الكوسا 
على دفعات حتى تصبح 
ذهبية. تنزع الكوسا من 
المقلاة وتحفظ لتبقى 
ساخنة. تطهى المعكرونة 
في قدر من الماء المملح 
في غضون ذلكء؛ يطهى 
الثوم في مقلاة الكوسا 


نة الريس وع 


لمدة دقيقة أو 

دقيقتي ٠.‏ حتى ينض ٠.‏ 
تضاف البندورة 
(الطماطم)؛ وتقوى النار 
ويطهى المزيج لمدة 0 
دقائق. يضاف إليه البستى 
ثم تخفف النار. تضاف 
القشدة والبندورة 
(الطماطم) المجففة 
بالشمس ونصف كمية 
البقدونس. يترك المزيج 













على النار مدة 0 دقائق. 
تضاف إليه التوابل. 
تصفى المعكرونة وتخلط 
مع الكوسا والقليل من زيت 
الزيتون. تسكب فوقها 
الصلصة. ثم ترش بقية 
البقدونس ويقدم الطبق 
على الفور. 
في الحصة الواحدة: 
٠‏ وحدة حرارية 
و5" غ من الدهن. 


الكل الولف 


6 


3 


التحضير 
يخلط ١١5‏ غ من ثمار 
الخوخ المفرومة أي ما 
يعادل / حبات خوخ 
حجمها كبير من دون 
النوى مع 0" مل 

(؟ ملاعق طعام) من 
عصير العنب. يترك 


08 

1 

1 

١ 1‏ 
ه- 
3 
ست 
- 
اح 
ا 


الكمية تكفي 4 أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ١5‏ دقيقة 
لا يفيض أبداً عدد 
وصفات المعكرونة. إليك 
وصفة سهلة لاضافتها إلى 
مجموعتك . 
5'مل (ملعقة طعام) من 
زيت الزيتون 
؛ رؤوس كوساء مقطعة 


“6٠‏ من معكرونة الريش 
المجففة (أكثر بقليل من 
نصف علبة معكرونة) 
فصان من الثوم, 
مسحوقان ع 
٠غ‏ (ه حبات تقريبا) 
من البندورة (الطماطم) 
المفروماة 

٠مل‏ (4/” ملعقة طعام) 


من البستو 0920 الأحمر 
امل (5/” الكوب) 

من الفسده اله رد رجه روزم 
٠خ‏ من البندورة : 
(الطماطم) المجففة ‏ يحت 
بالشمس أي ما يعادل 

كوب 

" ملاعق طعام من 

البقدونس الطازج 





مطبخ لها 


التحضير 

يوضع المربى وعصير 
الليمون والثوم والخردل 
وزيت الزيتون في مقلاة 
صغيرة فوق نار خفيفة إلى 
أن يذوب المربى. يحمى 
المصبع مسبقا وتوضع 
فوقه قطع الدجاج. وجهة 
الجلد إلى الأسفل: في 
صينية. يصب المربي فوق 
الدجاج ويحرك جيداً . 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو "١‏ دقيقة 
إنه طعام رائع لأمسية 
حميمة مع الأصدقاء. 
فضلاً عن أنه يتطلب أقل 
قدرمن الجهد. بهذه 


يطهى لمدة ١6‏ دقيقة؛ ثم 
تقلب قطع الدجاج وتعاد 
إلى المصبع لمدة ٠١‏ الى6١‏ 
دقيقة إضافية حتى تنضج 
جيدا وتسفع قليلا . يجب 
أن تكون قطع الدجاج 
خالية من العصارات عند 
إقحام سيخ في الجزء 
الأكثر سماكة منها . يقدم 
الطبق مع البطاطا المشوية 
أو الأرزء مع ظيق الخضار 


الطريقة؛ يمكنك تمضية 
الوقت مع ضيوفك وليس 
في المطبخ! 


غ ١/1(‏ كوب) من 
مربى البرتقال الكثيف 
عصير برتقالة واحدة 


دجاج ونشوي ازج 


المفضل لديك. 
في الحصة الواحدة: 17٠‏ وحدة 
حرارية و١١اغ‏ من الدهن. 


نظرجميل جداً 
حاولي استخدام مربى 
شرائح الليمون الكاملة؛ لأن 
القطع الكبيرة تبدو مذهلة 
فوق الدجاج ويصبح 
ظعمها رائعا عثن 


فصان من الثوم, مسحوقان 
٠مل‏ (4/ ملعقة طعام) 
من خردل ديجون 

امل (ملعقة طعام) 
منت لسن 

؛: قطع دجاج وزن 

كل متها 776 غ. 





كل 
3 


ع 





وصفات خاصة من الطاهية 


هذه المقبلات 
السهلة جدأ 
لتقديمها مع 
المشرويات- 
سيحبها 
الأصدفاء 
حتما. 


تقشر / حبات جزر حجمها 
وسط وتقطع إلى شرائح. 
ثم توضع شي قدر مع القليل 
من المياه: تفظى القدن 
وتترك على النار 

5 دقائق حتى ينضج 

الجزر تقريبا. يخفق 

على حدة ١0‏ مل (ملعقة 
طعام) من الخل و١"‏ مل 
(ملعقتا طعام) من زيت 
الزيتون وفص من الثوم 
المهروس .تضاف التوايل 


تنقل شرائح الجزر 
المصفاة إلى وعاء 
وتصبُ فوقها الصلصة. 
تترك حتى تبرد. 

وفي حال إعدادها 
مسيقاً: يحب التاكد 
من إبقنائها بحرارة 


5 7 شرائح يكة 


ينقع 7١0‏ غ (ما يزيد عن 
كوب) من الزيتون الأخضر 
الكبير في وعاء 

عميق مع "١‏ مل 


(ملعقتي طعام) 

من زيت الزيتون 

النقي والقليل 

من عصير الحامض 
والكثير من الفلفل ١‏ ر 
الأسود المطحون حديثاً . 
محتوى وعاء من الفلفل 
اللذين المصفى. 


يحمى الفرن مسبقاً 
إلى حرارة ٠٠١‏ درجة 
مئوية: أو ٠٠١‏ درجة ف ١»‏ 
أو غاز١‏ . يوضع كوب 
وربع الكوب من 
الفستق غير المقشر 
ويرش فوقها القليل 
من ملح البحر. توضع 
الصينية في الفرن لمدة 
5 دقائق لمنح الفستق 
نكهة راكعة إذها لذيذة: 
سواء جرى تقديمها 
باردة أو ساخنة. 


التحضير 

تغسل أسماك السردين 
طبق كبير ويرش فوقها 
ملح البحر. يغطى الطبق 
ويوضع في البراد مدة 
سسا غة تقر ]: 

تغسل أسماك السردين 
مجدداً وتجفف. في حال 
استخدام محمل شواء. 
يجب ترتيب الأسماك 
فوق مصبع وشوائها 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ه دقائق 
؛؟ "سمكة سردين 
ملح البحر. 
لا تزعجي نفسك 
بإخراج أحشاء 
السردين قبل شواته 


باردة أو ساخنة مع 

الكثير من الخبز 

المحمص والبطاطا 

والسلطة. 

في الحصة الواحدة: 

وحدة حرارية 
47 غ من الدهن. 


لأن البرتغاليين لا 
يفعلون ذلك وهم 
أشهر الخبراء في 
هذا المجال. دعي 
أسماك السردين 
على حالها وسوف 
تجدين أن طعمها 
أطيب 


: لأا 1 
أ 

في ما يأتي إرشادات الممتازة لشواء 
الخضار واللحوم والدجاج والسمك. 


لإضفاء المزيد من النكهة: يمكن تعطير دخان الفحم 


المشتعل من خلال. 


لقا بعثرة أوراق الغار. وأغصان الصعتر أو إكليل الجبل 
أو الا#صسمين كال اللجمراات الأسالفنة هده طيع الاسماك 


أو الدجاج. 


حا معدرة الاشمار زو اللعانجازاب الاسعروة قيال نواه فعاان 


البح ر أو أي سمكة طازجة ولذيذة. 


لا رش اللوز وجوز البقّان والبندق بعد كسرها قليلاً 
ونقعها في الماء لمدة ٠١‏ دقيقة تقريباً قبل طهو أي 








لكا إضافة رقاقات الخشب إلى الفحم للحصول على 
المزيد من الدخان المثير عند شواء اللحم. 


هل تواجهين مشكلة مع الفحو؟ 

ا إن لم تفلحي في إشعال الفحم: حاولي توجيه دفق 
هواء ساخن من مزيل كهربائي للدهان على قطع الفحم 
حتى تتوهج احمرارا. 

لا كوني صبورة؛ فالفحم يصبح في أوج حرارته 
وجاهزاً للطهو عند تحوّل الجمر إلى اللون الرمادي. 
لا عند استعمال محمل شواء صالح للرمي بعد كل 
استعمال؛ انتظري دوماً ٠١‏ دقيقة كاملة قبل الشروع 
في الطهوء وإلا سيطفى طعم المواد الكيميائية على 
لاما 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





التحضير 

تقطع صدور الدجاج إلى 
نصفين. وتفتح ! شقوق في 
كل قطعة . 

تخلط بقية المكونات مع 
بعضها في وعاء كبير. 
يضاف الدجاج إلى هذا 
المزيج ويبلل به جيدا . 
يغطى الدجاج ويوضع فضي 
الثلاجة طوال الليل. 

يشوى الدجاج من الجهتين 
فوق الفحم أو المصبع حتى 
يصبح طرياً. يقدم مع الأرز 
أو خبز التاندوري. 


كيلوغرام من صدور 
الدجاج (5 صدور) 
ملعقة طعام من 
الزنجبيل الطازج 
المبشور 

قصوص ثوم مهروساة 
ملعقتا طعام من عصير 
الليمون 

ملعقتان صغيرتان من 
الكزيرة المطحونة 
ملعقتان صغيرتان من 
الكمون المطحون 

من غارام ماسالا 

(مزيج توابل) 

تلمع مالا الزد رمت 
نصف ملعقة صغيرة من 
مسحوق الفلفل الحريف 
ثلث كوب من اللبن 
ملعقتا طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 
رشة من العقدة الصغراء. 








جساء الكراث 


ينظف الكراث ويقطع إلى 
قطع حجمها "أو ؛ سم. 
ينقع الكراث في الماء لمدة 
نصف ساعة؛ ثم يغسل 
مجددا ويصفى في 


مصفاة. تطهى مكعبات 
اللحم مع العظام. وحين 
يبدأ الماء بالغليان, تزال 
الزفرة بيواسطة ملعقة ذات 
ثقوب. وتضاف ملعقة طعام 
من الملح إلى القدر. تغطى 
القدر ويطهى اللحم حتى 
ينضج. يمكن استعمال 
طنجرة الضغط بحيث 
تتضاءل مدة الطهو إلى ١6‏ 


أو ٠١‏ دقيقة. 

تزال العظام من القدرء 
وتصفى المرقة ثم يعاد 
الحم والكراث إلى المرقة. 
يطهى الكل مجددا لمدة ١0‏ 
دفيقة. 

توضع اللبنة في وعاء 
وتخلط مع البيض ودقيق 
الذرة باستعمال المخفقة. 
ترقق اللبنة باستعمال 


كوبين من مرقة اللحم. 
تطفاً النار. 

توضع اللبنة المرققة فوق 
اللحم والمرقة؛ ويخلط 


الكل يواسطة ملعقة خشبية 


فيما النار مطفأة لتفادي 
تخثر اللبنة. يخلط الكل 
جيداً. 

وترفع عن النار. تضاف 





كيلوغرام من الكراث 
نصف كيلوغرام من 
لحم الغنم أو البقر 
المقطع إلى مكعبات مع 
العظام 

نتصف كيلوغرام من 
اللبتة 

بيضة واحدة مع ملعقة 
صغيرة من النشاء 

ملح وماء لطهو الحساء 
ملعقتا طعام من النعناع 
اليابس 

ملعقتا طعام من السمن 
أوالزيدة. 


إليها ملعقتا طعام من 
النعناع اليابس وتصب 
مباشرة فوق الحساء. 
يقدم الحساء مع البرغل. 


ملاحظة: يجب أن يبلغ 

حجم المرقة المستعملة 
في هذا الحساء ه أكواب 
فقطء؛ وإلا يصبح الحساء 
رقيقاً جداً. 


التحضير 

يسخن الزيت ويقلى فيه 
البصل والثوم. 

تضاف التوابل؛ أي الفلفل 
الأسود. ومسحوق الكاري. 
والقرفة, والكمونء والعقدة 
الصفراء والفلفل الأحمر. 
يضاف الفول ويقلى حتى 
يصبح شاحب اللون. 
يضاف حليب جوز الهند 
ويطهى الكل لمدة ‏ إلى ٠١‏ 
دقائق وهو مغطى. يقدم 


الطبق نمثابة سلطة ساخنة: 


نصف كيلوغرام من 
اللوبياء المغسولة 
والمقطعة 

نصف كوب من الماء 
الساخن جداً وملعقتا 
طعام من مسحوق جوز 
الهند (بما يعادل نصف 
كوب من حليب جوز 
الهند) 

بصلة متوسطة مفرومة 
نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل اللأسود 

نصف فنجان قهوة من 
الزيت (" أو ؛ ملاعق 
سكام 

فصان مفرومان من 
الثوم 

نصف ملعقة صغيرة من 
مسحوق الكاري 

رشة قرفة؛ كمون. فلفل 
أحمرء رشة من العقدة 
الصفراء؛ ملح 

رأس فلفل أخضر 








التحضير 

تفرغ رؤوس الباذنجان 
وتغسل وتجفف وتوضع 
جانبا. 

يقلى البصل في مقلاة 
صغيرة حتى يصبح شاحب 
اللون. يضاف إليه اللحم 
والملح والتوابل. يضاف من 
ثم الأرزمع كوب من الماء. 
كخقف النان وتفظطى القدز 
ويطهى المحتوى حتى 
يجري امتصاص كل الماء. 
تترك القدر جانباً لمدة ١١5‏ 
إلى ٠١‏ دقيقة حتى يرتاح 
محتواهاء ثم يضاف إليه 
الصنوير المقلي. تحشى 
رؤوس الباذنجان بهذا 
المزيج وتوضع جانبا. 
تقطع البندورة (الطماطم) 
إلى شرائح سماكتها ١‏ سم. 


توضع نصف شرائح 
البندورة في قعر صينية. 
يبسط الثوم فوق شرائح 
البندورة» ويرش فوقها 
المزيد من الملح. 

ترصف رؤوس الباذنجان 
المحشوة فوق البندورة, 
وتوضع فوقها بقية شرائح 
البندورة. يرش القليل من 
الملح الإضافي فوق شرائح 
البندورة وتصب كمية كافية 
من الماء لغمر محتويات 
القدر. توضع القدر فوق 
النار. حين يبدأ الطعام 
بالغليان. تخفف النار 
ويطهى محتوى القدر حتى 
الماء ويصبح الباذتجان 
طريا .يرفع الغطاء عن 
القدر ويتابع الطهو حتى 
يجف كل الماء في القدر. 
ترصف رؤوس الباذنجان مع 
شرائح البندورة في طبق 
التقديم وتزين بالبقدونس 
وتقدم ساخنة. 





كيلوغرام من الباذنجان 
المتوسط الحجم 

٠غ‏ من اللحم المقروم 
على نحو متوسط 

نصف كوب من الأرز 
المصري المغسول 
والمصفى 

نصف ملعقة صغيرة من 
الملح وكوب من الماء 
نصف مالعقة صغيرة من 
البهاروريع ملعقة 
صغيرة من القرفة + 
نصف ماعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض أو 
الأسود 

بصلة متوسطة مفرومة 
ملعقة طعام من السمن 
النباتي أوالحيواني 

؛ إلى ه رؤوس جامدة 
من البندورة 
(الطماطم) الحمراء 

؛ إلى ه فصوص 
مهروسة من الثوم 
ومقلية قليلاً في ملعقة 
طعام من الزيدة 

ربع كوب من الصنوبر 
المقلي في ملعقاة طعام 


من الزيت. 














إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 
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التحضير 

يخلط اللحم مع الفلفل, 
والتوابل المطحونة: والخل 
واللبن في وعاء متوسط. 
يغطى المزيج ويحفظ في 
الثلاجة لمدة ساعة. 
متوستط وير بالفاع لمندة 
"٠‏ دقيقة؛ ثم يصفى 
جيدا. 

تسخن السمن أو الزيدة 
في قدر كبيرة: ويقلى فيها 
البصلء وعيدان القرفة 
وحبات الهال. يحرك الكل 
جيدا حتى يحمر البصل 
قليلاً. يضاف مزيج اللحم, 
ويطهى الكل لمدة ساعة 
فوق نار خفيفة. شرط 
التحريك بين الحين 
والآخر. حتى يصبح اللحم 
نامها: 

يضاف الأرز والمرقة إلى 
مزيج اللحم. يغلى المزيج 
فوراً. ثم تخفف النار 
ويطهى محتوى القدرء وهو 


مغطى.ء لمدة ٠١‏ دقائق التخلص من عيدان لمدة” الى ٠١‏ دقائق: 
تقريباً: شرظ التحريكف القرفة. تضاف البازيلا فيما القدر مغطاة. يضاف 


بين الحين والآخرء إلى أن إلى المزيج. وكذلك الزبيب اللوز وأوراق الكزبرة 
ينضج الأرز. يجري والبندورة. يطهى الكل مباشرة قبل التقديم. 








مطبخ لها 


أفكار لسلطات الفاكهة الطازجة 


لا ريب أنه يفضل تناول 
الفاكهة طازجة خلال 
الصيف من دون أي نوع 
من التحضير. لكن سلطاة 
الفاكهة الطازجة تحظى 
ببعض الرونق حين تكون 
باردة وكثيرة العصير 
ومقدمة ريما مع شراب 
لذين. 


الرتقال الطارحة والكتررة 
العصير وتقطع إلى شرائح. 
الشمام؛ ويضاف إليها بعض 
الأشواات الامكلال اللمسجالن» 
توضع في البراد حتى تبرد 
جمد . إز ناا امات 


" لإعداد سلطة فاكهة 
أناناس: تفط إلى امراف 
ومن ثم إلى مكعبات. تخلط 
جيداً مع ثمار الكيوي 






المقشرة والمقطعة إلى 
شرائح. يسكب فوق الخليط 
الكثير من شراب الليمون 
المنعش للحصول على مذاق 
لنينساه ضيوفك. 


تقشرثمار الدراق 
وتقطع إلى شرائح: ثم 
تخلط مع ثمار التوت 
الطازجة للحصول على 
شلطه الطاكية الأكدر 
ا لك 
من الحلاوة. يسكب فوقها 
القليل من عصير الدراق 
وربما القليل جدا من عصير 
العنب المخمر. 

#الإعداد طبق صغير 
الفاكهة: تخلط ثمار الفريز 
[القواولاة)مبع النضيية حي 
أكواب زجاجية. 

© إنها حلوى أكثر مما 


رك 
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هي من المقبّلات: أو ربما 
حلوى البودينغ والجبن في 
آن. تخلط مكعبات من 
البطيخ الأحمرمع مكعبات 
من جبن الماعز وتبعثر 
فوقها أوراق النعناع الطازج. 
إنها وصفة بسيطة جدا 
ولذينة كثيراً. 


٠‏ تقشر كار اسه 
وتنزع النوى منهاء ثم تخلط 

مع ثمار البابايا أو ثمار الآلام 
المقشرة. لا يضاف إليها أى 
شيء باستثناء القليل من 

سحي |الجاكن» 


لهل قرضوة استهلاك 
المحتويات المنهكة الشكل 
في وعاء السلطة؟ تقطع كل 
ثمار الفاكهة المتوافرة ضي 
وتخلط في وعاء عميق, ثم 
يصب فوقها الشراب 
المصفى من نقيع جذوع 
الزنجبيل. أنيق جدا . 


7 
9 


ا 





يستطيع الجبن 
المحافظة على أهميته 
حتى لوأصبح مكوناً 
ثانوياً ماذا عن هذه 
الوصغة المثالية لحفلة 
عشاء غير رسمية؟ 


يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة 16١‏ درجة مئوية؛ أو 
”3 درجة ف ء أوغاز 0. 
يبشر ١760‏ غ (كوب وربع 
الكوب) من جبن الشيدار 
في قدر. يضاف إليه "١‏ مل 
(ملعقتا طعام) من الحليب: 
وتوضع القدر فوق نار 
خفيفة حتى يذوب الجبن. 
ترفع القدر عن النار. 
يضاف إليها ملعقة طعام 
من كل من الدقيق العادي 
وفتات الخبز الأبيض, 
وحفنة من مسحوق الخردل 
الإنكليزيء والقليل من 
صلصة ووسترشير وبيضة 





قذاب فوق خبز وحوص 


واحدة مخفوقة. يحرك 
المزيج جيدا؛ ثم يوضع 
تضاف إليه علبة من 
البندورة (الطماطم) 
المهروسة؛ وفص 

مهروس من الثوم» 

وملعقتا طعام من الحبق 
الطازجء وهلاغ ١/5(‏ كوب) 
من الزيتون الأسود 
المشطور إلى نصفين 
وملعقة صغيرة من السكن: 
يسكب هذا المزيج في طبق 
قليل العمق ومقاوم لحرارة 
الفرن: بعد دهنه بالزيت. 
يبسط القليل من مزيج 
الجبن فوق ؛ شرائح , 
مدخنة من سمك القد. 
توضع الشرائح فوق 
الصلصة وتطهى لمدة ١١6‏ 
القسم العلوي بني اللون. 


5 | ٠. | 

ييا 3 
الراك لسعم الل رليف من جين الال ديل 
حفظ الجبن في خزانة باردة. أو يمكنك إخراج 
اللحدن من حالف وناتك الور لدت و رمشص رحن 
علبة بالاستيكية محكمة. وقد يصبح الجبن عديم 
الطعم حين يكون بارداً. لذلك يجب إخراجه من 

البراد قبل موعد تقديمه. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





7 
النونة والذضا 
لالالؤلن [البتال 
التحضير 
يسلق النودلز ويغسل 
بالماء البارد. ثم يصفى 
ويترك جانبا . 
في وعاء كبير. يخلط 
النودلز مع البندورة, 
والنضل الأحككين 
والفلفل الأحمر 
والأخضر. والتونة. 
والذرة والكبار. 
يخلط هذا المزيج مع 
المايونيز والكاتشاب 
والخردل. 
زجاجي مقاوم للحرارة أو 
في صينية . ترش الجبنة 
فوق المزيج ويخبز لمدة 
"٠‏ إلى 6" دقيقة في 
فرن حرارته ٠05؟درجة‏ 
فهرنهايت أو 18١‏ درجة 
مئوية حتى تذوب الجبنة. 
يقدم الطبق بارداً أو 
سناحنا مقا بساظة 
لذيذة. 











مطبخ لها 


التحضير الماء. ثم يوضع فوق الزيت مكعبات صغيرة: مع عصير 
يغلى الماء في قدرء المستعمل لقلي البصل. 2 البندورة (الطماطم) 


ل 
ويضاف إليه العدس. حين يضاف إليه البصل والعدس وملعقة من الخل 
مر يغلي العدس: تغطى القدر مع كمية من الماء المغلي والبهارات. يترك المزيج 
التطلور, 
20 


ا 


وتطفاً النار ويترك العدس 2‏ لغمرخليط العدس والأرز. قوق النار حتى تصبح 
لمدة ؟ ساعات في الماء يطهى المزيج مثل الأرز الصلصة كثيفة. 
الساخن. العادي, ويضاف إليه الملح تسلق المعكرونة وتصفى 
يقطع البصل إلى شرائح والكمون. يوضع خليط الأرز والعدس 
نصف دائرية ويقلى في في قعر طبق التقديم 
نصف علبة من المعكرونة الصغيرة الحجم (على شكل قساطل) الزيت الباقي حتى يحمر. ‏ تحضير الصلصة وتسكب فوقه المعكرونة 
ه بصلات كبيرة: كيلوغرام ونصف الكيلوغرام من عصير البندورة ثم يصفى ويرش فوقه يقلى الثوم المهروس حتى ومن ثم البصل المقلي 
(الطماطم) الطازجة؛: فصان من الثوم وملعقاة صغيرة من الخل الملح يصبح شاحباً ثم يضاف وأخيراً الصلصة الحمراء. 
ملح وفلفل وكمون وشطة حريفة (فلفل أخضر حريف) حسب الرغبة. يقدم الطبق ساحن : 


كوبان من العدس الصغيرء كوبان من الأرز 


ينقع الأرزلمدة ساعتين في إليه الفلفل المقطع إلى 


الكبة الحشوة 

نصف كيلوغرام من اللحم الهبر المفروم نصف كوب من الجوزالمفروم 

للكبة؛ كوب ونصف كوب من البرغل الناعم ٠غ‏ من دهن لية الخروف 

بصلة متوسطة بصلة متوسطة مفرومة 

حبق؛ مردقوشء بهاروملح ربع ملعقة صغيرة من البهار وريع ملعقة 


ماء لدعك الكبة. صغيرة من الفلفل الأسود. 





ع- ْ ١‏ ”, صب اك 
١ 5‏ # م 
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جتساء الشناء 1 





الصلصهكة 

٠“‏ أكواب من العدس اللأصفر 

مرقة لحم يتم الحصول عليها من عظام 
الغنم أوالدجاج 

بقدونس مفروم 

عصير ليمونة واحدة. 


التحضير 

تغسل العظام وتسلق 
مع عود قرفة ة لمدة 
ساعة كاملة يتطق 
العدس ويغسل 
ويضاف إلى العظام. 
يضاف الكثير من الماء 
لغمر المزيج ويطهى 
فوق نار متوسطة حتى 
ينضج. ترفع العظام 
ويهرس العدس جيدا 
حتى لا يبقى سوى 
قشرته. تغسل القدو 
جيدا وتعاد المرقة 
إليها . يفرم اللحم 
ناعماً مع البمصل 
والملح ونصف ملعقة 
صغيرة من الحبق 
والمردقوش والبهار 
والقرفة.يخلط الكل 
جيداًء ثم تحول نصف 
كمية اللحم إلى كتل 
صغيرة بحجم حبات 
الجوز وتقلى في نصف 
كوب من السمن حتى 
تحمره ثم توضع 


يغسل البرغل ويجفف 
ثم يخلط مع النصة 
الباقي من مزيج 
اللحم. يفرم مزيج 
الحم هذا مع البرغل 


الملح والبهار. تقرص 
الكبة إلى أقراص 
الدهن مع الجوز 
وترصف في صينية . 
توضع قدر العدس 
المهروس قوق النار مع 
كمية كافية من الماء 
كي لا يلتصق العدس 
في أسفل القدر. 
تضاف إليها الكفتة 
والكبة مع نصف 
ملعقة صغيرة من 
البهار الحلو. يطهى 
الكل حتى الغليان. 
يفرم البقدونس ناعماً 
ويضاف :إلى الحساء 
مع عصير الحامض. 
يطهى الكل فوق نار 
هادثة حتى تنضج 
الكبة ثم يقدم الحساء 
ساختاً مع سلظة 
الملقوق. 


9 1 
, 30 َ_ !ا ظ ) انع التحضير الصدر إلى الأعلى. يضغط 
1 الال 1 ترس وراق الكزيرةمع 2 على عظمالصدرلتسطيع 
1 عد الفافل. والثوم. والزنجبيلء 2 الدجاجة.تخلط الدجاجات 
5 و4 والغارام ماسالا وعصير مع الهريسة السابقة في وعاء 


هو 2 الليمون حتى الحصول على كبيرء ثم تغطى وتحفظ فضي 
الو 0 9 0 هريسة.تقطع كل دجاجة2 الثلاجةلمدة؟ساعاتأو 
نضر و9 ل ظولياً يمجاذاة العمود طوال الليل. توضع الدجاجات 


الفقريء على أن تكون جهة غير المصفاةضي صينية 
















الطازجة المعلبة 
“رؤوس صغيرة 
وطازجة من الفلفل 
الأخضرالحريف: 
مفرومة 

١‏ قصوص مفرومة 
من الثوم 

ملعقتا طعام من 
الزنجبيل الطازج 
المبشور 





وتدهن بالزيدة أو السمن. 
تخبز من دون غطاء على 
مصبع حديدي في فرن 
معتدل الحرارة لمدة 0غ 
دقيقة تقريباً أو حتى يحمر 
الدجاج وينضج تماماً. ٠‏ يقدم 
الدجاج فوق أوراق الموزء ضفي 
حال توافرهاء مع خبز التنور. 


كوب من أوراق الكزيرة ملعقتا طعام من 


غارام ماسالا 

(مزيج توابل) 
هلم82م الا الزمعمج 
نصف كوب من عصير 
الليمون 

؛ دجاجات صغيرة: 
وزن كل منها 65٠٠‏ غ 
ملعقتا طعام من 
السمن أو الزيدة 
المذويكة. 





كيلوغرام من شرائح موزات لحم البقر الهبر مع عظامه 
أوشرائح الفيليه سماكتها ١‏ إلى اسم 

بصلتان متوسطتان مفرومتان 

ملعقتا طعام من السمن النباتي أو الحيواني 

ملعقاة طعام من الدقيق (الطحين) 

مكعبان من مرقة الدجاج 

كيلوغرام من البندورة (الطماطم) الحمراء المقشرة 
والمقطعة إلى مكعبات صغيرة +ملعقة طعام من 
معجون البندورة 

ملح وفلفل أبيض 

قشرة نة واحدة وجزرتان مقطعتان إلى مكعبات 
000 كرفس. 


التحضير 
أوصو بوكو يعني اللحم مع 
العظام. 

يكون فخذ البقر مجلداً. 
ويتم تقطيعه إلى شرائح 
دائرية سماكتها 0,اسم. 
لكن بعض الأشخاص 
يفضلون تقطيع اللحم إلى 
شرائح أكثر سماكة. 
يرش القليل من الملح 
والفلفل الأبيض فوق 
شرائح اللحم. 

تقلى الشرائح في السمن 
النباتي على الجهتين: ثم 


ترفطع من المقلاة وتحفظ 
يوضع الزيت الباقي من 
القلي في قدر. ويضاف 
إليه البصل المفروم ويقلى 
تضاف شراة تح اللحم 
المقلية إلى البصل؛ وكذلك 
الدقيق. يقلى الكل لمدة 0 
دقائق: ثم تضاف قشرة 
الليعون: ومكعبا المرقة, 
والفلفل الأبيض. 
والبندورة. ومعجون 
البندورة. والمطيبات؛ 





وكمية كافية من الماء 
الساخن لغمر شرائح 

اللحم ا 
فوق النار حتى يصبح 
اللحم طريا. في حال 
استعمال شرائح الموزات, 
يمكن لطنجرة الضغط أن 
تسرّع عملية الطهو بحيث 
تقتصر المدة على ٠١‏ إلى 
٠‏ دقيقة. تنزع ورقة الغار 
والكرفس وقشرة الليمون 
من القدر. يزين الباقي 
ببرش الليمون ويقدم 
ساخناً مع الأرز المطهو. 











إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 
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مسطها 


مع المائغا بالكازي 


5 كيلوغرام من 
القريدس العملاق غير 
المطهو؛ ملعفنا طعام من 
الزيت النباتي 
بصلةكبيرة مغرومةتاعماً 
رأسان متوسطان من 
المانغاء جامدان 
ومقشران ومقطعان إلى 
شرائح ربع كوب من 
الهند» كوبان من الماء 
المغلي. ثلث كوب من 
القشدة, ملعقاة طعام من 
مسحوق الكاري. 


مزيج التوابل 
نصف كوب من جوز 
الهئد المحمص 

فصان مفرومان من الثوم 
نصفماعقةصغيرة من 
العقدة الصغراء المطحونة 
ملعقة طعام من الكزبرة 
المفروماة 

رؤوس مفرومة من 
الفلغل اللأحمر المجفف 
ماعقة صغيرة من الملح. 


التحضير 

تنزع قشور القريدس 
وكذلك عروقه. ولكن 
من دون المساس 
بالذيول. 

يسخن الزيت في قدر 
كبيرة: ويقلى فيها 
يضاف مزيج التوابل» 
ويطهى الكل مع 
التحريك المستمر 
إلى أن تفوح رائحة 
لذيذة. 

طناك القويدين 
والمانغا. ومسحوق 
جوز الهند والماء 
المغلي. يطهى الكل 
من دون غطاء فوق 
نار خفيفة لمدة ه 
دقائق تقريباً أو حتى 
يصبح القريدس 
طريا. 

ترفع القدر عن النار 
وتضاف القشدة إلى 
محتواها: 

يقدم الطعام مع 
النودلز أو الآرز. 


ورسورويه. 
















التحضير 

تغسل أزهار القنبيط ثم 
تجفف بمحارم المطبخ 
الورقية وتقلى في الزيت 
النباتي حتى تصبح وردية 
اللون. ثم تخرج من المقلاة 
وتصفى فوق محارم 
المطبخ للتخلص من فائض 
الزيت وتوضع جانبا . 
يسلق اللحم مع الملح 


والماء. تزال الزضرة: ثم 
اللحم طريا. توضع مكعبات 
اللحم في وعاء مغطى, 
وتصفى المرقة. 

يذوب دقيق الذرة في 
نصف كوب من مرقة 
اللحم؛ ثم يخلط الدقيق مع 
المزيد من مرقة اللحم 
واللبن للحصول على 


صلصة لها قوام اللبن. 
يصب هذا المزيج في قدر, 
ويطهى قوق النار. يجب 
تحريك المزيج باستمرار 
بواسطة ملعقة خشبية 
لتفادى التصاق اللبن فى 
قعر القدر. 1 
حين يغلي اللبن ويصبح 
كثيفاً. تطفاً النار. 
تسخن الزبدة في قدر 


صغيرة:؛ ويقلى فيها الثوم 
لبضع ثوان؛ ثم تضاف ٍ 
الكزيزة..يخلظ: الكل معأ 
ويصب هذا المزيج فوق 


اللبن. يخلط الاثنان جيداً . 


تعاد مكعبات اللحم إلى 
اللبن مع القنبيط المقلي؛ 
ويقدم الطبق ساخناً مع 
الأرز المطهو. 


التحضير 

يوضع اللحم في وعاء. 
ويضاف إليه الكعك 
المطحون والملح ونصف 
ملعقة صغيرة من اليهار 
ونصف ملعقة صغيرة من 


القرفة وملعقتا طعام من 
الماء اليارد . 

يخلط مزيج اللحم وتحضر 
منه أقراص بحجم حبات 
الجوز. تقلى الأقراص في 
الزيت أو السمن النباتي ثم 





توضع جانباً. 

ذهبياء ثم يخرج من 
المقلاة بواسطة ملعقة 
ذات ثقوب. 

يضاف الفطر إلى الزيت 
ويقلى فيه قليلاً. 

يخفق البيض مع الحليب 
والثوم ونصف ملعقة 
صغيرة من الملح ونصف 
ملعقة صغيرة من اليهار 
وريع ملعقة صغيرة من 
القرفة. 

يسخن السمن في طبق 





مقاوم لحرارة الفرن حتى 
يبح سناحتاً جدأء ثم 
ترصف فوقه أقراص 
الكفتة. يوضع الفطر 
المقلي حول الأقراص؛ 
وكذلك الصنوبر المقلي. 
يصب بعدها مزيج البيض 
حول الأقراص. يخبز 
الطبق الزجاجي في فرن 
حرارته 50١‏ درجة 
فهرنهايت حتى يستوي 
البيض وينتفخ< ر 
يقدم الطبق ساخناً 

من الفرن. 


مفروكة اللوز 
والقشدة 


التحضير 

يطحن اللوز مع السكر ‏ 
الناعم حتى يصبح ناعم 
جدا مكل الدقيق. يضاف 
إليه فرك الكنافة ويخلط 
معه. 

يضاف ماء الورد وماء 
الزهر. 

ثم يضاف قطر السكر 


تدريجاً حسب الحاجة لجعل 


العجينة ديقة ومتماستكة: 
تخرل العجينة إلى كرات 
صغيرة ثم تسطح. توضع 
في كل منها ملعقة طعام مرخ 
القشدة ثم تغلق للحصول 
معدا على شكل كر 
توطع كل كرة اشر لذن 
قالب كاسترد صغير ذات 


خطوط مكسو بالسكرء 
ويضغط عليها جيداً قبل 
رفعها من القالب ورصفها 
في طبق التقديم. 

تزين قطع المفروكة بزهر 
الليمون والقشدة والفستق 
الحلبي المطحون. 

تحفظ فى الثلاجة قبل 
التقديم وبعده. 


-6- سه 


كوبان من فرك 
الكنافة 

؛ أكواب من اللوز 
المقشر 

كوب من السكر 
الناعم 

كوب إلى كوب ونصف 
الكوب من قطر 





السكر 

ملعفقتا طعام من ماء 
الورد 

ماعقتا طعام من ماء 
الزهر أوأكثرإذا شئت 
نصف كيلوغرام من 
القشدة الطازجاة 
للحشوة. 


التحضير 

يطحن الفستق الحلبي مع 
السكر في خلاط الطعام 
للحصول على خليط 
متوسط الحبيبات. 
يخلط الفستق الحلبي مع 
المفروكة؛ ويضاف إليهما 


مفروكة الفسنق 
الود بالقشدة والقلوبات 










قطر السكر تدريجياً, 
فضلاً عن ماء الورد وماء 
الزهر. للحصول في 
النهاية على عجينة دبقة . 
يجب ألا يضاف قطر 
السكر دفعة واحدة إلى 
المزيج تفادياً لالحصول 


على عجينة رخوة. 

طبق التقديم ويمهد ‏ 
سطحه ليصبح أملساً 
وناقما: 

تسكب القشدة في الأعلى 
وتبسط فوق كل معجون 


؛ أكواب من الفستق 
الحلبي المطحون 
كوبان من المفروكة 
كوبان من السكر 
كوب إلى كوب ونصف 


الفستق الحلبي. 

يزين الطبق بالمزيد من 
الفستق الحلبي والكاجو 
المحمص واللوز 
والصنوير. 

يحفظ الطبق فى الثلاجة 
قبل التقديم وبعده. 


الكوب من قطرالسكر 
ماء ورد وماء زهر 
كيلوغرام من القشدة 
كاجو مقلي أو محمص 
ولوزوصتوبر. 











إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 
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مف 4 
(الطماطم) بالفلفل الجريف 


التحضير 

يسخن الزيت في قدر. 
ويقلي فيه البصل حتى 
تضاف مكمبات اللحم 

ثم معجون الفلفل؛ وبعدها 
البندورة (الطماطم). 
ومعجون البندورة. 

يترك المزيج فوق النار 
حتى تذبل كل البندورة 
تقريبا. تضاف كمية كافية 
من الماء الساخن مع الملح 
والبهار والفلفل الأسود إلى 
المزيج. يترك المزيج فوق 
نار خفيفة حتى تنضج 
مكعيات اللحم وتصبح 
الأبيض المطهو. 


ملاحظة: أثناء طهو أي نوع 
من اليخنة يجب إضافة 
الماء الساخن فقط عند 
الحاجة لتفادي تقلص اللحم. 


نصف كيلوغرام من 
مكعبات اللحم (موزات 
الغنم أو البقر) 
كيلوغرام من البصل 
الأحمرالمقطع إلى 
شرائح رقيقة 

ثلاثة أرباع الكوب أو 
كوب كامل من السمن 
الحيواني أوالتباتي 
ملعقة طعام من 
معجون الفلفل 
كيلوغرام من البندورة 
الحمراء المقشرة 
والمفرومة 

ملعقتا طعام من 
معجون البندورة 
(الطماطم) 

ملح + نصف ملعقاة 
صغيرة من الفلفل 
الأسود وريع ملعقاة 
صغيرة من البهار 
كمية كافية من الماء 
الساخن للطهو. 





لها 


لحتالسكى الدض والكة 
وو ٠>‏ © تم ل >“ تك 2 


نصف كيلوغرام من اللحم الغلفل اللأخضر؛ مقطعة 

الهبر المغروم خشناً إلى مكعبات 

كوب ونصف الكوب من ؛ رؤوس من القلقل > , 

السمن النباتي أو الأحمرالحريف جداء 

الحيواني مقطعة إلى مكعبات 

5 إلى ٠١‏ بصلة صغيرة 2 نص ف كيلوغرام من 

مقشرة البتدورة (الطماطم) 

إلى ٠١‏ فصوص ثوم الحمراء المقشرة 

“' رؤوس متوسطة من والمهروسة في الخلاط 
[ ذا 


كيلوغرام من البندورة 
الحمراء المقشرة 
والمفرومة 

نصف كيلوغرام من 
الباذنجان 

علبة كبيرة من الفطر 
المفروم والمصفى 
كوب من الجوز المقلي 


كوبان من الماء الساخن. 


التحضير 

يسخن الزيت ويقلى فيه 
البصل حتى يشقر لونه. 
يضاف إليه الثوم ويتابع 
القلي. يضاف من ثم اللحم 
ويقلى الكل حتى يتغير لون 
اللحم. 

يضاف الفلفل ويخلط الكل 
لبضع دقائق. تضاف من ثم 
هريسة البندورة: والبندورة 


المفرومة. وكوبان من الماء 
الساخن. يطهى الكل لمدة 

٠‏ دقائق إضافية. 

يقشر الباذنجان ويقطع إلى 
شرائح. تنقع هذه الشرائح 


في الملح والماء لمدة نصف 


ساعة: ثم تغسل وتصفى 
وتقلى في الزيت حتى 
تصبح وردية اللون. 
يضاف الباذنجان والفطر 





إلى مزيج اللحم والبندورة. 
بواسطة الملعقة. ترش 
التوابل فوق المزيج ويتابع 
الطهو فوق نار خفيفة حتى 
ينضج الباذنجان. 

يسكب المزيج في طبق 
التقديم ويزين بالجوز 
المقلي ويقدم ساخناً. 





التحضير 

يخلط اللحم مع التعناع 
والزنجبيل والكزبرة 
المطحونة والغارام ماسالا 
ومسحوق الفلفل واللبن في 
وعاء متوسط. 

يحول مزيج اللحم إلى كرات 
بيضوية صغيرة. توضع هذه 
الكرات في صينية وتغخطى 
وتحفظ في الثلاجة لمدة 


ساعة. 


في قدرء وتقلى فيها أقراص 


الكفتة على دفعات حتى 
المقلية فوق محارم المطبخ 
وتوضع جانيا. 

تسخن بقية السمن في 
المقلاة نفسهاء ويقلى فيها 
البصل والثوم والهال 


والغارام ماسالا والعقدة 
الصفراء والكمون. يحرك 
الكل جيداً حتى يحمر 
البصل قليلا . 

يضاف معجون البندورة, 
والبندورة؛ والباذنجان, 
والفلفل. يطهى الكل مع 
التحريك لمدة 0 دقائق أو 
حتى تصبح الخضار طرية. 


وأقراص الكفتة, ويطهى 
الكل وهو مغطى لمدة ٠7١‏ 
دقيقة تقريباً. يرفع الغطاء 
عن القدر ويطهى الكل فوق 
نار خفيفة لمدة ٠١‏ دقائق أو 
حتى تنضج الكفتة وتصبح 
الصلصة كثيفة. تضاف 
أوراق الكزبرة الطازجة إلى 
المزيج مباشرة قبل 


٠ه/‏ من لحم البقرأو 
لحم الغنم المفروم 
ملعقتا طعام من أوراق 
النعناع الطازجة 
المغروماة 

ملعقتان صغيرتان من 
الزنجبيل الطازج المبشور 
ناعماً 

ملعقاة صغيرة من الكزبرة 
المطحونة 

من غارام ماسالا 

(مزيج توابل) 

ملمع مانا اللمرعمح 
ملعقة صغيرة من 
مسحوق الفلفل الحريف 
ريع كوب من اللبن 

ملاعق طعام من السمن 
أوالزيدة 

““بصلات متوسطة 
مقطعة إلى شرائح 
فصان مهروسان من الثوم 





نصف ملعقة صغيرة من 
الهال المطحون 

ملعقة صغيرة من غارام 
ماسالا ر(مزيج توابل) 
ملمع مالا ممح 
ملعقة صغيرة من 
مسحوق العقدة الصغراء 
ملعقة صغيرة من بذور 
الكمون 

ملعقة طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 
رأسان متوسطان من 
البندورة (الطماطم)» 
مفرومان 

رأسان مفرومان من 
الباذنجان الصغير 
رأسان صغيران من الفلفل 
الأحمرالحريف الطازج» 
مفرومان؛ كوب من مرقاة 
اللحم؛ ملعقّة طعام من 
أوراق الكزيرة الطازجة 
المفرومة. 


جاتوه بال 


التحضير 

بالزيت ويرش فوقها 
الدقيق. يحمى الفرن 

إلى حرارة 56١‏ درجة 
فهرنهايت. 

فخفق كل المكوتاع 
بسرعة بطيئة. شرط 
كشط الوغاء باستمرار. 
يتابع خفق المكونات 
بسرغةعالية لمدة 
دقيقتين أو ثلاث دقائق. 
تُسكب المكونات 
المخفوقة فى الصيتية 
وتخبزلمدة 4٠١‏ إلى 5غ 
دقيقة أو حتى يخرج العود 
الخشبى نظيفا بعد شرؤه 
في الجاتوه. يترك الجاتوه 
حتى يبرد ثم يقلب رأسا 
تذوب الشوكولا وتبسط 


فوق مستطيل حتى تجمد . 


يزين الجاتوه بقطع 
الشوكولا السوداء 
والتيخباء: 


غطاء الشوكولا 


ثلث كوب من الزيدة الطرية 


٠غ‏ من الشوكولا شبه 
الحلوة المذوبة والمبردة 
كوبان من السكر التاعم 
فانيلا 

ملعقتا طعام من الحليب. 


تخلط الزيدة مع الشوكولا 
في وعاء متوسط. يضاف 
إليهما السكر الناعم. 
تضاف من ثم الفانيلا 7 
والحليب ويخلط الكل معأ 
وقابل للبسط. 


لغافات الشوكولاه 
يذوب ٠٠١‏ غ من الشوكولا 





































السوداء شبه الحلوة. 
تسكب الشوكولا المذوبة 
بواسطة الملعقة فوق ورق 
الملعقة للحصول على 
شكل نصف دائري مبين 
في الصورة. 
يذوب ٠٠١‏ غ من الشوكولا 
البيضاء شبه الحلوة. 
تسكب الشوكولا المذوبة 
بواسطة الملعقة فوق ورق 
البرشمان: ثم تسحب 
الملعقة على نحو جانبي 
للحصول على شكل نصف 
دائري مبين في الصورة. 
يزين الجاتوه بقطع 
الشوكولا ويقدم. 


كوبان من الدقيق 
المتعدد الاستعمالات 
كوبان من السكر 
نصف كوب من السمن 
بنكهة الزيدة 
ركريسكو) 
ثلاثة أرباع كوب من 
الماء 
ثلاثة أرياع كوب من 
حليب الزيدة (4/7 
الكوب من الزيدة مع 
ملعقة طعام ونصف 
الملعقة من عصير 
الليمون) 
ملعقة صغيرة من صودا 
الخبز 
ربع ملعقة صغيرة من 
الملح 
فانيلا 
نصف مالعقة صغيرة من 
الباكينغ باودر 
بيضتان 
٠غ‏ من الشوكولا شبه 
الحلوة؛ مذوياة ومبردة. 


















































الأرز 











تحضيرالارز 1 
يغسل الأرز بالماء البارد إلى أن يصبح ماء الغسل صافياً . 
يصفى الأرز في مصفاة. 


يدوت الثلج عن الحبش وذلك 
بإخراجه من قسم التجليد 
من الثلاجة وتركه لمدة 
يومين إلى ثلاثة أيام ضي 
البراد حتى يذوب الثلج عنه. 
كما يمكن نقع الحبش فضي 
الماء البارد فى وعاء كبير 
لمدة " إلى ؟ ساعات. شرط 
تصبح لحم الحبش طرياً عزن 
لمسه بالأصابع. 

تنزع ورقة النايلون عن 
الحبشء ثم يغسل جيدا وتنزع 
رقبته وأحشاؤه الموجودة ضي 
بطنه. يرش الملح والفلفل 
الأبيض في بطن الحبش 
وعلى سطحه الخارجي. ثم 
يترك الحبش جانباً في 
مصفاة لمدة ساعة أو 
ساعتين.يجفف بعدها بطن 
الحبش بمحارم المطبخ 
الورقية. يغرز قلم رصاص 
كليل أو عود خشبي صيني 


كيلوغرام من لحم البقر أو الغنم المفروم على نحو متوسط 
بصلة متوسطة مفرومة؛ نصف كوب من السكر المحروق 
على شكل كاراميل؛ ملعقتا طعام من السبع بهارات 

٠“‏ ملاعق طعام من السمن وملعقتا طعام من الزيدة وملعقتا 
طعام من الزيت النباتي؛ كوب ونصف كوب من الأرز 
الايطالي مع كوب ونصف كوب من الأرز الأميركي الطويل 
الحبة؛ ” أكواب من مرقة الد جاج أو الماء؛ ملح 

كوب من اللوز المقلي. كوب من الصنوبر المقلي 

كوب من الفستق الحلبي المسلوق والمقشر 

نصف كيلوغرام من الكستناء المسلوقة والمقشرة والمقلية 
قليلاً كوب من الزييب المقلي. 


تحت سطح جلد الحبش 
وذلك فى محاولة لفصل 
الجلد عن اللحم. تدخل اليد 


الجلد عن اللحم قدر الإمكان. 


في وعاء آخر. تخلط الزيدة 
الطرية مع التوابل ويستعمل 
هذا المزيج لبسطه تحت 
الجلد فوق اللحم الصدرء 
شرط إقحام مزيج الزبدة إلى 
الحواف والرجلين أيضاً 

من الأرز المحضر.ء ثم تخاط 
المساحة المفتوحة بين 
الرجلين وتربط الرجلان معأ 
بواسطة خيط. يغرز سيخ 
في مكانه. 

يوضح الحبش المحشوضي 
وتوضع معه كل الخضار 
والتوابل المذكورة ضي 
الوصفة. يطهى الحبش فضي 
فرن حرارته 45٠‏ درجة 
فهرنهايت لمدة ٠١‏ دقائق 





يسخن السمن مع الزيت والزبدة في قدر كبيرة ويقلى فيها 





الوحشو 


بالآرز والقلويات على الطريقة 


فة الشرقية 


حتى يستوي الجلد . تخفف 
بعدها حرارة الفرن إلى 770 
درجة فهرنهايت ويطهى 
الحبش لمدة ”ساعات إلى 
5 ساعات حتى يصبح 
جلده وردي اللون ولحمه 
تاضنجاً. وعليك تحريك كيس 
الحبش من حين الى آخر 
ليبقى الحبش ممزوجاً أو 
مغمورا بعصارته. 

يفتح الكيس وتصفى منه 
الضصاصية يتابع تحميصر 
ف ا 7 
ينقل الحبش إلى طبق 
التقديم ويفك الخيط الذي 
يربط الرجلين. 

يقدم الحبش مع بقية الأرز 
ويرش فوقه المزيد من 
الصنوبر والزييب والكستناء. 
ويمكنك تزيين الحبش 
ببعضن الاكسسوارات 
كشريط أحمر على رقبة 
الحبش وتغطية أطراف 
الرجلين بجوارب ورقية. 


الصنوبر والفستق واللوز قبل وضعهم فوق محارم المطبخ 
الورفية ب امو و 04 لي جر 
بواسلة ملعقة خشبية إلى أنيظيولو الم وديدا م 
يضاف الملح والتوابل إلى اللحم؛ ثم يضاف الأرز ويتابع 
القلي لمدة دقيقة أو دقيقتين حتى يصبح الأرز مقلياً قليلاً. 
يحرق نصف كوب من السكر حتى يصبح ذهبي الدك 
الكاراميل ثم يضاف إليه كوب من الماء ويغلى الاثنان معاً 
تضاف 0 أكواب من الماء أو شرق الدجاج وكوب منماء سكو 
يطهى الأرد شوق خار كوي حت يبد بالغليان . تغطى حينها 
القدر وتخفف النار ويطهى الأرز حتى يجري امتصاص كل 
الماء ويستوي الأرز. تترك القدر مغطاة لمدة نصف ساعة 


بمنشفة مطبخ حتى يرتاح الأرز. 







٠+ +‏ 08 
معكرونة لل 
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التحضير 

تملا قدر كبيرة بالماء 
المملح وتوضع فوق النار 
حتى الغليان. تضاف إليها 
المعكرونة وتسلق فيها 
لمدة 9 إلى ١١‏ دقيقة حتى 
جاهزة. تصفى من الماء 





' 0 
41 ! 1 
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وتعاد إلى القدر لكي تبقى 
ساحنة: 1 

أثناء سلق المعكرونة: يقلى 
الفلفل الحريف المفروم 
في زيت الزيتون لمدة 
دقيقتين حتى يمتزج الزيت 
بنكهة الفلفل. 

تضاف إليه البندورة 
وتقوى النار وتحرك 


محتويات القدر. تضاف 
هريسة البندورة إلى 
المزيج ويطهى الكل معاً 
المسلوقة مع الصلصة ثم 
نسكبها في طبق ونزينه 
بأوراق البقدونس أو 
الكزيرة الطازجة ونقدمه 


1 260166 دكمموة 


مع جبنة البارميسان. 


ملاحظة: يصبح الفلفل 
الحريف لذيذا جدافي 
هذه المعكرونة. وتصبح 
النكهة رائعة فعلاً عند 
امتزاج الفلضل مع زيت 
الزيتون. 









التحضير 

تخلط كل مكونات العجينة 
المذكورة أعلاه في خلاط 
الطعام وتضاف إليها كمية 
الليونة. تترك العجينة 
مغطاة حتى ترتاح لمدة 
نصف ساعة. تقسم 
العجينة كرات صغيرة 
بحجم حبات الجوز. 

ثم ترق هذه الكرات إلى 
دوائر قطرها ١١‏ سم فوق 
طاولة مكسوة بالدقيق. 
وتحشى الدوائر بالحشوة 
الباردة ثم تطوى من ثلاثة 
جوانب مثل الفطائر. 


يدهن سطح الشعيبيات 
بمزيج صفار البيض 
والحليب وترش فوقها 
بذور السمسم. تخبز 
الشعيبيات فى فرن 
حرارته ١5١‏ درجة 
سطحها وردي اللون. 
تقدم الشعيبيات فاترة. 


تحضير الحشوة 
يسخن الزيت في قدر 
ويقلى فيه البصل 
المعصور حتى يصبح 
شاحب اللون. تطفأ النار 
ويضاف إلى القدر كل من 





السلق المعضبوو والسماق 
وحامض الليمون 
والصنوبر والزبيب 
والحمص المسلوق والبهار 
والفلفل الأحمن. 

لعصر السلق جيداًء يرش 
القليل من الملح فوق 
السلق المفروم ثم يدعك 
باليدين حتى خروج الماء 
الأخطس اللون.يخحل 
على السلق جيداً بين 
راحتي اليدين ثم يضاف 
السلق إلى القدر مع بقية 
المكونات. 

لعصر البصلء تكرر 
الفملية نفشها المعتمدة 
مع السلق. 





التحضير حتى يبرد ثم يرش فوقه 
فق البيض ويتتاقا زيف السك التاعم ويقدم. 
السمن النباتي. يتابع 

الخفق, ثم يضاف السكر ملاحظة: تكون الطبقاة 


ويتابع الخفق. العلوية للجاتوه أقسى من 
يضاف يعدها برش الجاتوه نفسكه. 


البرتقال وعصير البرتقال يمكن تقديم هذا الجاتوه 
والباكينغ باودر والفانيلاة. ‏ معالشايأوالقهوة. 
تضاف كمية كافية من 
الدقيق إلى الخليط 
للحصول على عجينة أقسى 
قليلا من عجينة الجاتوه. 
تؤخذ قطعة بحجم 
البرتقالة من العجينة 
وتسكب بقية العجينة ضفي 
قالب دائري قطره 4" إلى 
71 سم بخاص بجاتوه 
الجبنة. مدهون بالزيدة 
ومكسو بالدقيق. 

توزع حبات التمر والقرفة 
وجوزة الطيب فوق عجينة 
الجاتوه. 

يضاف المزيد من الدقيق 
إلى كتلة العجينة الباقية 
وتبشرهذه العجينة فوق 
الجاتوه بالتناوب مع اللوز 
المطحون. 

يخبز الجاتوه في خرن 
حرارته 500" درجة 
سطحه قاسيأ ويستوي من 
الداخل. 

يخرج الجاتوه من الفرن 
ويفرغ من القالب ويترك 











إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


مسئر جاك بالقريدس 


التحضير 
فصل الفريدبن ويقشن: 
شرط الاحتفاظ بذيوله. 


ينظف كيس الرمل 
الموجود في ظهر كل حبة 
قريدسء ثم يغسل 


القريدس مجددا. 

تؤخذ فشور ورؤوس 
القريدس وتوضع في قدر 
مع كمية كاقية من الماء: 
وبصلة صغيرة مقطعة إلى 
أربعة أقسامء وليمونة 
واحدة مفرومة خشناً 
وورقة غار وقطعة صغيرة 
من الكراث المفروم وجزرة 
واحدة مفرومة. يسلق الكل 





معاً حتى تتضاءل المرقة 
إلى النصف. 

ترفع المطيبات من القدر 
وتصفى الصلصة. 

الزبدة في مقلاة وتقلى 
فيها حبات القريدس حتى 
تصبح وردية اللون 
(يفترض ألا يستغرق ذلك 
وقتأ طويلا) . وحين يتغير 
لونهاء تخرج من المقلاة 
وتوضع جانبا . 

يقلى البصل في الزيت 
نفسه. ثم تضاف إليه 
ملعقتا طعام من الدقيق. 
يقلى الكل قليلاً. ثم تضاف 
المرقة. وجوزة الطيب 
والفلفل الأبيض والملح 
حسب الحاجة والقشدة 
الطازجة. 

تحشى الأصداف بهريسة 
البطاطا (يمكن استعمال 
كيس تزيين الحلويات 
لإعداد أشكال زخرفية). 
تزين كل قطعة بثلاث 
حبات قريدس وتوضع 
ملعقتا طعام أو ثلاث 
القريدس. تترك الذيول 
ظاهرة إلى الخارج؛ وترش 
الجبنة المبشورة فوق 
القريدس. تخبز في الفرن 
حتى تذوب الجبنة. تقدم 
ساخنة مباشرة من الفرن. 
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التحضير 
تغسل قطع الدجاج 


وتشطف. ثم تقلى في 
يصبح كل اللحم وردي 
اللون. 

تغمر قطع الدجاج بالماء 
وتضاف إليها التوابل. 
يطهى المحتوى فوق 
النار لمدة ٠١‏ دقيقة. 
تضاف البطاطا والكوسا 
والبندورة والبصل إلى 


الدجاج. ثم يضاف الثوم 
الكل معأ في القدر 
جتن تصيع كل التخضيان 
طرية وناضجة:؛ وكذلك 
قطع الدجاج. يضاف 
ير الليمون إلى 
القدر. وحين 5 ت-1 
| ة كثيفة قليلا 
حاضرا. 


ملاحظة: يحب بعحض 
الأشخاص الخضار 
المقلية: ولدذلك يمكنك 
قلي الكوسا والبطاطا 
والبند ورة والبصل هي 
الزيت نفسه المستعحمل 
لقلي الدجاج ومن ثم 
متابعة عملية ١‏ الطهو 
كماهو مذكورآتفا 

هي هذه الحالة؛ يجب 
استعمال المزيد من 
الزيت للقلي. 



















(الصبار) الوشوي 


0. ١ 


توضع التوابل والأوراق في 
باطن الدجاجة: ويقفل 
الشق بواسطة عود أسنان 
ساقا الدجاجة معا, 
الدجاجة. 

يخلط الزيت مع الفلفل» 


والزنجبيل؛ والثوم والتوابل 
المطحونة في وعاء 
ضصفين تفرك التجاحة 
بهذا المزيج؛ ثم تغطى 
وتحفظ فى الثلاجة لمدة 
7 ساعات أو طوال الليل. 
توضع الدجاجة فوق 
مصبع حديدي في صينية 
خبز. تخبزمن دون غطاء 


في فرن معتدل الحرارة 
لمدة ساعة تقريبا. 
التامريتد والماء وتخيز من 
دون غطاء في فرن حرارته 
5" درجة فهرنهايت لمدة 
"١‏ دقيقة أو حتي يصبح 





مطبخ لها 


و 7 *, زالة 2« وو 
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التحضير 

تخلط القشدة مع الفستق 
الحلبي. 

الكنافة طولها ١7‏ إلى ١1‏ 
سم وعرضها / سم . 
يوضع كل شريط من شعر 
الكنافة فوق طاولة العمل 
وتسكب فوقه ملعقة طعام 
من القشدة على جانب 
واحد من العجينة. يطوى 
شريط العجين على شكل 
الوصول إلى حافة العجين 
(مثل طية العلم). 

تسخن كمية كافية من 
الزيت النباتي في مقلاة 
عميقة أو قدر وتقلى فيها 
المثلثات المحضرة حتى 
تصبح ذهبية. يجب أن 


يغطي الزيت مثلثات 


الفيصلية أثناء القلى 
للحصول على اللون 
يصب قطر السكر فوق 
مثلثات الفيصلية الباردة 
وتترك المثلثات جانباً 
حتى تمتص القطر. 
تقدم مثلثات الفيصلية 
تحفظ فى الثلاجة لأنها 
تحتوي على القشدة. 


قطرالسكر 


حتى يبدا المزيج بالغليان. 
يتابع الغلي وتخفف النار 
الذهبى. حتى تصبح متوسطة 
ويغلي القطر لمدة ؛ إلى 
٠‏ دقائق حتى يصبح 
متوسظل الكقافة. 

يضاف إليه عصير الليمون 
ويغلى المزيج لمدة دقيقة 
فاترة في حرارة الغرفة ثم إضافية. 

ترفع القدر عن النار 
وتترك جانبا حتى تبرد . 


كوبان من السكر نصف كيلوغرام من شعر الكنافة الرفيع 

كوب من الماء نصف كيلوغرام من القشدة الطازجة الجاهزة 

ملعقة صغيرة ونصف كوب من الفستق الحلبي المسلوق والمقشر 

الملعقة من عصير الليمون. قطرالسكر 

0 زيت نباتي للقلي 

طريقة التحضير ماء ورد وماء زهر (اختياري). 

يسخن السكر مع الماء “كك 
تحضير العجينة 





العجيتة 


سس 


تخاط الزيدة مح بيضنة 
واحدة وكمية السكر ضفي 
خلاط الطعام. يضاف 
الدقيق إلى المزيج ويطحن 
الكل للحصول على 
عجينة. تقلب العجينة فوق 
بالدقيق. ثم تدعك قليلا 
حتى تصبح ناعمة وتغطر 
وتحفظ في الثلاجة لمدة 
2٠‏ دقيقة. 

ترق العجينة بين ورق 
برشمان حتى تصبح كبيرة 
كفاية لتغطية قعر صينية 
قطرها "١"‏ سم. تشذب 
حواف العجينة ثم تغطى 
دائرة العجين بورق 


الحشوة الزينة 


البرشمان وتملأً بحبات 
الفول الجافة. تخبز 
العجينة في فرن حرارته 
0 درجة فهرنهايت لمدة 
٠‏ دقائقء ثم ينزع عنها 
ورق البرشمان وحبات 
الفول. تخبز العجينة في 
الفرن لفترة إضافية حتى 
تصبح قشرتها وردية اللون 
تقرييا. 

تخرج العجينة المخبوزة 
من الفرن وتترك جانبا 
حتى تبرد . 

الصلصة 

يسخن كوب من القشدة 
الطازجة في قدر حتى 
درجة الغليان ولكن من دون 


نورتة 
الثروكمنا 


هداغ من الزيدة غير المملحة 
ثلاثة أرياع الكوب من السكر الناعم 


بيضة 

كوبان ونصضف الكوب من الدقيق 
(الطحين) العادي 

فانيلا. 


٠خ‏ من الشوكولا شبه ٠غ‏ من الشوكولا شبه الحلوة, 
الحلوة مذوبة ومسكوبة فوق ورق برشمان 
كوب من القشدة الطازجة في شكل طبقة رقيقة. وحين 


ملعقة طعام من الزيدة 


نصف كوب من الجوز 
المفروم خشناً. 


تجف طبقة الشوكولا تقريباً» 
تلف مثل اللغافة وتترك جانياً 
حتى تبرد تماماً. 





أن يغلي. 

تطفا الثار وتضاف 
الشوكولا إلى القشدة. 
وبعد خمس دقائق؛ يحرك 
المزيج بواسطة ملعقة 
خشبية (أو شريط 
حديدي) حتى تمتزج 
الشوكولا بالقشدة. 
تضاف الزيدة وتخلط مع 
جانباً لمدة نصف ساعة ثم 
يضاف إليه الجوز ويخلط. 
تسكب الصلصة فوق 
التورتة المخبوزة وتترك 
تنزع قطع الشوكولا عن 
ورقة البرشمان وتوضع 
فوق التورتة في شكل وردة. 
يرش فوقها السكر الناعم. 


ملاحظة: يمكنك اعداد 
قوالب حلوى صغيرة 
بالطريقة نفسها. 

اذا كانت العجينة المعدة 
قاسية قليلا يمكنك 
عندثذ اضافة صغاربيضة 
واحدة اليها لجعلها أكثر 
طراوة. 


تورتة اللوز والكر[ ألا 


التحضير 

يبسط الزيت في قعر 
صينية دائرية طليقة 
القاعدة قطرها ٠١‏ سم أو 
في قوالب تورتة صغيرة 
فردية. يوضع الدقيق مع 
السكر والزيدة والبيض ضي 
خلاط الطعام. يخلط الكل 
معاً ثم يضاف الماء بعناية 
حتى تلتصق المكونات 
ببعضها البعض. وحين 
تتماسك العجينة في زاوية 
واحدة من وعاء الخلاط»: 
ترفع العجينة وتحفظ في 
الثلاجة لمدة "١‏ دقيقة. 
ترق العجينة بين ورق 
البرشمان حتى الحصول 





على دائرة كبيرة كفاية 
الدائرية أو قوالب التورتات 
الصفيزة: 

ترفع حواف العجينة على 
حواف القوالب وتشذب 
جيداً ثم توخز قاعدة 
العجينة قليلا بالشوكة قبل 
حفظها فى الثلاجة لمدة 
٠‏ دقيقة. 

تغطى العجينة بورق 
البرشمان وتملأً بحبات 
الفول الجافة. توضع التورتة 
في صينية فرن وتخبز لمدة 
٠‏ دقائق. يرفع بعدها ورق 
البرشمان وحبات الفول 
وتخبز العجينة لمدة ٠١‏ 


دقائق إضافية أو حتى 
تصبح العجينة وردية اللون 
قليلا. 


تبسط الحشوة فوق العجينة 
المخبوزة وتوزع فوقها 
حبات الكرز. يضغط على 
حبات الكرز حتى تختلط مع 
مزيج اللوزثم يرش فوقها 
بعض حبات اللوز. 

تخبز التورتة في فرن 
معتدل الحرارة لمدة ١غ‏ 
دقيقة تقريباً؛ ثم تبرد 
وتدهن بمربى المشمش 
الساحة: 


الحشوة 
تخفق الزيدة مع السكر 





ط 


والبيض في وعاء صغير 
بواسطة المخفقة 
الكهربائية حتى الحصول 
وفشدي. 

يضاف اللوز ويخفق الكل 
للحصول على صلصة 
سميكة. يضاف إليها 
الدقيق. 


الطبقة العلوية 
يخلط مربى المشمش مع 
الماء في قدر صغيرة فوق 
النار حتى يصل المزيج 
إلى درجة الغليان. يصفى 
المزيج عبر المصفاة قبل 
استعماله. 


كوب من الدقيق (الطحين) 
العادي 

ريع كوب من الأرز الناعم 
ملعقتا طعام من السكر 

٠غ‏ من الزيدة الباردة 
المفروماة 

بيضة واحدة مخفوقة قليلاً 
ملعقتان صغيرتان من الماء 
البارد 

٠غ‏ من الكرز الاسود الطازج 
المنزوع النوى أوكوميوت الكرز 
الاسود المصفى من كل الماء 
والخالي من النوى. 


الحشوة 

٠غ‏ من الزيدة 

ثلث كوب من السكر 

بيضة واحدة 

ثلثا كوب من اللوز المطحون 
ملعقة طعام من الدقيق. 


الطبقة العلوية 
ملعقتا طعام من مربى 
المشمش 

ملعقة طعام من الماء. 








يسخن الزيت في قدر 
كبيرة: وتقلى فيه مكعبات 
اللحم حتى يتغير لونها 
تضاف كمية كبيرة من 
الماء الساخن إلى 
المقلاة: إضافة إلى 
الحمصء ومعجون 
البندورة. وعصير الليمون 
والملح. يطهى الكل فوق 


اللحم. 

تضاف قطع القرع إلى 
محتوى القدر ويتابع 
الطهو لمدة عشر دقائق 
تقريبا وذلك حتى يصبح 
القرع طريا. 

يسخن الزيت والزيدة 
جيداً في قدر صغيرة: 
ويقلى فيهما النعناع 
اليابس. يضاف النعناع 
المقلي بسرعة إلى مزيج 
القرع واللحم. 

إذا لم تكن كمية الماء 
كافية. يمكن إضافة 
المزيد من الماء الساخن 
إلى القدر. 

يقدم هذا الطبق مع 
البرغل. 


القرع 


ملاحظة: يجب التمييز 
بين نوعين مختلفين من 
القرع. فالقرع الذي له لب 
برتقالي له مذاق حلو 
ومخصص لاعداد 
الحلويات. أما القرع اللازم 
لليخنة فيجب أن يكون 
لبه باللون الأصفر 
الشاحب. 
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التحضير 

يسلق القنبيط ثم يقطع 
إلى شرائح رقيقة. 
يخفق البيض مع الدقيق 
ونصف كوب من الماء. 
يفرك البصل بالملح 
والبقدونس وملعقة 
صغيرة من البهار. 
يسكب مزيج البصل 
والبقدونس فوق القنبيط 
واللحم ومزيج البيض. 
يخاظ الكل جيدا : 
يسخن الزيت في صينية 


التحضير 

تصفى الجبنة في مصفاة: 
توضع شرائح الجبنة في 
الحصول على قوام تاه 
البقدونس. 

تخلط بيضة واحدة مع 
البقدونس والجبنة ورشة 
من الفلفل الأحمر. يخلط 


الكل جيدا. 
يدهن طبق زجاجي مقاوم 


للحرارة بالكثير من الزبيدة. 
يرش فوقه الكعك 

3 تخلط المعكرونة مع 
المعكرونة في الطبق 
الزجاجي. توضع فوقها 
الجبنة. ومن ثم الكمية 
الباقية من المعكرونة. 
يرش المزيد من الكعك 
توضع ؛ أو 0 قطع من 
الزيدة فوق الكعىك 





قطرها ٠١‏ سم؛ ويصب 
فيها هذا المزيج. تدخل 
الصينية إلى غرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت حتى 
ينضج محتواها ويصبح 
سطحها وردي اللون. 
يقطع محتوى الصينية إلى 
شرائح وتقدم ساخنة مع 
سلطة طازجة. 


ملاحظة: يرتبط حجم 
الصينيهة بمدى السماكهة 
المرغوبة للعحجه. 


المطحون. 

تخبز المعكرونة في خرن 
حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت أو 1١‏ درجة 
مئوية حتى يصبح سطحها 
وردي اللون. 

تقدم المعكرونة مع 
السلطة الموسمية. 





ذ ادا 
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التحضير 

يدهن قالب من أكواب 
المافن أو ؛ أكواب كاسترد 
صغيرة بالزيدة. 

تقسم رقاقات عجينة 
الفيلو إلى أتصاف 
وترصف ؛ رقاقات في كل 
كوبء بحيث تتشابك شوق 
بعضها مثل الفوط. 

ترش القرفة فوق 
الرقاقات وتدهن بالزبدة 
المذوبة. 

تخبز الرقاقات في فرن 


حرارته 50 درجة 
فهرنهايت لمدة »" إلى ٠١‏ 
دقائق حتى تصبح وردية 


اللون. 
يوضع بارفيه الفراولة في 
كيس حلويات له رأس 


زخرفي ويسكب البارفيه 
في الأكواب المخبوزة 
لملثها . 

تزين الأكواب المحشوة 
بحبات الفراولة وتقدم 
كنوع من الحلوى الخفيفة 
واللذيذة بعد الوجبات. 


تحضير البارفيه 
يخلط الجيلو مع الماء 
الساخن حتى يذوب 
وتختفى هته الحبيبات. 
يترك الجيلو حتى يجمد 
ويصبح مثل اللبن. 

تخفق القشدة الطازجة مع 
السكر. يخفق بياض البيض 
مع السكر. 

يخلط الجيلو مع القشدة 
الطازجة وبياض البيض 
للحصول في النهاية على 


موس الشوكولا شبه 
الحلوة 

٠غ‏ من الشوكولا شبه 
الحلوة؛ المذوبة والمبردة في 
حرارة الغرفة 


نصف كوب من الحليب الفاتر 
كوبان ونصف الكوب من 
القشدة الطازجة المخفوقاة 
(مزيج مؤلف بنسبة متوازية 
من القشدة النباتية والقشدة 
الحيوانية). 


التحضير 
تخلط الشوكولا مع الحليب 
للحصول على مزيج ناعم . 





تضاف إليهما القشدة 
المخفوقة ويحرك المزيج 
للحصول على موس. 


موس الشوكولا 
البيضاء 

0غ من الشوكولا البيضاء 
٠غ‏ من القشدة الطازجة 
المخفوقة (مزيج من 
القشدة الحيوانية والقشدة 
النباتية). 


التحضير 
تسحن الشوكولا حتى تذوب 
قمقبرد في حرارة الشرطة. 


تخفق القشدة الطازجة 
وتخلط مع الشوكولا 
للحصول على موس أبيض . 


بسكويت فيكتوريا 
ه بيضات مفصولة 
ثلاثة أرباع الكوب من 
السكر 

ملعقتا طعام من مسحوق 
الكاكاو. 


التحضير 

يخفق بياض البيض مع 
السكر للحصول على رغوة 
يضاف صفار البيض إلى 
مزيج البيض ويخلط 
الاثنان معاً. 

ويخلط الكل للحصول على 


يسكب المزيج فوق ورق 
الترشعان ويكيز لمدة 5 
دقيقة في فرن حرارته 4٠١‏ 
درجة فهرنهايت حتى 
يخسر الجاتوه كل الرطوبة. 
توضع طبقة من بسكويت 
فيكتوريا وتبسط فوقها 
موس الشوكولة البيضناع. 
توضع من ثم طبقة ثانية 
من بسكويت فيكتوريا 
وتبسط فوقها موس 
الشوكولا السوداء. 

توضع أخيراً طبقة ثالثة من 
بسكويت فيكتوريا وتحفظ 
الصينية في الثلاجة حتى 
يجمد الموس. 

يرش مسحوق الكاكاو ضفي 
الفاناش. 





طبقة الغاناش 
٠غ‏ من الشوكولا السوداء 
المقطعة 

كوب من القشدة الطازجة 
ملعقة صغيرة من الزبدة. 


التحضير 

تسخن القشدة الطازجة ضفي 
قدر هوق النار. ترفع القدر 
عن الناروتضاف قطع 
الشوكولا إلى محتواها . 
يجب الانتظار قليلاً حتى 
تذوب الشوكولا. 

يخلط المزيج جيداً 
للحصول على صلصة 
ناعمة؛ ثم تضاف إليه 
الزبدة وتخلط معه. تترك 
الصلصة جانباً لمدة نصف 
ساعة قبل سكبها فوق 
البسكويت. 








إعداد السيدة 
اناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


1 

١ ١ 
التحضير‎ 
تتخلف السمكة وتففتل أو‎ 
تقلى في الزيت في مقلاة‎ 
غير لاصقة. ترفع الشرائح‎ 
وتوضع جانيا.‎ 

يقلى البصل المفروم في 
الزيت نفسه حتى يصبح 
يغسل الأرز ويصفى 
ويضاف إلى البصل المقلي 
ويطهى معه لبعض الوقت. 
يضاف عصير البندورة 
والملح والفلفل والزعفران 
ونصف كوب من الماء 
الساخن؛ 

يترك المزيج فوق النار حتى 
يبدأ بالغليان. تخفف بعدها 
النار ويتابع الطهو حتى 













ينضج الأرزويجري 
تضاف البازيلا وتخلط 
مع المزيج. ثم يترك مزيج 
الأرزحتى يرتاح لمدة 
نصف ساعة وهو مغطى 
بفوطة مطبخ. 
يقدم مزيج الأرز بعد تزبينه 
بشرائح السمك والبقدونس 
والفافل الحريظ. 








التحضير 

الزيدة في مقلاة. يضاف 
إليها الفطر ويقلى ثم 
يوضع جانبا. 

ترصف شرائح الخبز 
المحمصء. في حال 
استعمالهاء في طبق 
التقديم. تقسم شرائح 
الحم إلى ٠١‏ قطع. على 
أن يكون وزن كل منها 
6اغ. 

يرش الملح والفلفل فوق 
شرائح اللحم. 

الزبدة مع ملعقتي طعام 
من الزيت في مقلاة. 
تقلى شرائح الحم فوق 
نار قوية حتى يتغير لون 
اللحم وينضج. توضعٍ 
الشرائح المقلية جانيا. 
تستعمل المقلاة نفسها. 
يضاف إليها مكعبا 
(يمكن استعمال الماء 
الموجود في علبة 
الفطر)» والبندورة 
(الطماطم) والملح 
والفلفل والخردل ويطهى 
الكل لمدة 0 دقائق ثم 
تعاد شرائح الاحم إلى 
الصلصة وتقدم مع 
البطاطا أو المعكرونة. 








التحضير لحم الدجاج بالملح والفلفل تبسط السمن في صينية الآخرويحمرء ثم تضاف إليه 
تفتح كل دجاجة في ظهرها وعصير الليمون لمدة ١‏ الخبزويضاف إليها الدجاج. عصارة البصل. تخفف النار 
وتستخرج العظام من ١‏ ساعات على الأقل؛ أو حتى يغطى الدجاج بغطاء مسطح ويترك المزيج فوقها حتى 
الصدر والضلوع؛ ثم يدق قبل يوم كامل شرط حفظ 2< ويخبز حتى يحمروجهه. يستوي. تسكب بقية 

اللحم بمتن الساطور. يتبل اللحم المتبل في الثلاجة. يقلب الدجاج على الوجه الصلصة فوق الدجاج. 





مطبخ لها 





سمكة لقزيتراوح وزنها بين 


كيلو وه,١‏ كيلوغراماً 
بصلة كبيرة مقطعة إلى 
شرائح 

؛ فصوص ثوم مهروسة 


كوب من الزيت النباتي للقلي 


ليمونة حامض واحدة 
مقطعة إلى شرائح 


ملعقتا طعام من عصير 
الليمون الحامض 

لمم شه عط رذين 
العقدة الصفراء 

سف سق سي ا 
النومي المطحون 
ملعقة صغيرة من الكمون 
ملعقتان صغيرتان من 


يقلي باابصل والكزيرة (طبق خليجي) 


التوابل المتنوعة رقرفة:» 
خولتجان, هال ملح قلقل 
أسود) 

ملاعق طعام من الدقيق 
نصف باقة من الكزبرة 
الطازجة المفرومة 

كوب من الماء. 





طريقة التحضير 
تنظف السمكة وتغسل 
محارم المطبخ 
الورقية. 

يهرس الثوم مع نصف 
ملعقة صغيرة من الملح 
إضافة إلى الكمون 
وعصير الليمون 
والنومي. 

تنقع السمكة في هذا 
المزيج لمدة نصف 
ساعة ثم تغمس في 
الدقيق وتقلى خضي 
الزيت النباتي الساخن 
حتى تنضج ويصبح 
جلدها هشاً. 

ترفع السمكة من ر 
المقلاة وتوضع جانبا . 
يقلى البصل ضفي 
المقلاة نفسها حتى 
يصبح ذهبياً؛ ثم 
تضاف إليه الكزيرة 
المفرومة وتقلى لبعض 
الوقت قبل أن ترفع 
وتوضع جانبا . 

يوضع كوب من الماء 
في المقلاة نفسها 
وتضاف إليه التوابل 
المتتوعة. تطهى 
التوابل فوق النار حتى 
بالقليل من هذا المزيج 
جانباً ويضاف مزيج 
البصل إلى الكمية 
الباقية في المقلاة. 
يطهى الكل لمدة 
دقيقتين الى ثلاث 
دقائق. 

توضع السمكة في 
فوقها الصلصة. تزين 
والكزيرة المحتفظ به 
جانباً وكذلك بشرائح 
الليمون. تقدم السمكة 
ساخنة مع الأرز 
المسلوق أو البطاظا. 


ملاحظة: يمكنك 
استعمال شرائح 
السمك بد لأمن 
السمكة الكاملة. 


ثلاثة أرياع الكوب من 
السكر 

كوب من الماء 

ثلاثة أرياع الكوب من 
عصير البرتقال 


ملعقة طعام من الجيلاتين 
الخالي من النكهة 

؛ بيضات مفصولة 
ملعقتان صغيرتان من 
برش البرتقال 





نصف كوب من السكر 
كوبان من القشدة 
المخفوقة (مزيج من 
القشدة النباتية والقشدة 
الحيوانية). 


التحضير 

يحضر شريط من ورق 
الألمنيوم عرضه 8 إلى ٠١‏ 
أطباق سوفليه تقريباً. 
يخلط نصف كوب من 
السكر مع الماء وعصير 
البرتقال والجيلاتين ضي 
قدر. 

يخفق صفار البيض قليلاً: 
ثم يضاف إلى مزيج 
الجيلاتين. يسخن المزيج 
فوق نار متوسطة حتى 
درجة الغليان. شرط 
التحريك باستمرار, ثم ترفع 
القدر عن النار ويضاف 
برش البرتقال إلى 
محتواها. 

توضع القدر في وعاء مليء 
بالماء والثلج. شرط تحريك 
إلى أن يصبح المزيج كثيفاً 
مثل اللبن. 1 

إذا أصبح المزيج كثيفاً 
جداً توضع القدرضي وعاء 
محتواها باستمرار حتى 
يصبح المزيج بالقوام 
المطلوب. 

يخفق بياض البيض في 
وعاء حتى يصبح كثير 
الرغوة. يضاف إليه نصف 
كوب من السكرء بمعدل 
ملعقة طعام كل مرة» ويتابع 
الخفق حتى يصبح المزيج 
لامعاً وحفيفاً. 

يضاف مزيج الجيلاتين إلى 


القشدة المخفوقة إلى مزيج 
بياض البيض. يسكب 
المزيج بعناية في أطباق 
السوفليه وتحفظ الأطباق 
في الثلاجة لمدة / ساعات 
حتى تجمد . 

ينزع ورق الألمنيوم عن 
الآطباق مباشرة قبل 
التقديم. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


كان الأجلاق ٍ_ 


صلصة رقم ١‏ 

ثلث كوب من الزيت 
النباتي 

ثلث كوب من الخل 
ملعقة صغيرة من 
السكر 

من الملح 

ربع ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض 

فص مهروس من الثوم. 


صلصة رقم ؟" 

ثلاثة أرياع الكوب من 
اللبن 

نصف كوب من 
المايونيز 

ملعقتا طعام من البصل 
المبشور 

ملعقتا طعام من الشبث 
نصف ملعقّة صغيرة 


من الملح. 


لإعداد الطائر 
6 إلى ٠١‏ حبات 
قريدس متوسطة 
الحجم. مسلوقة 
ومقشرة وإنما 

"٠١‏ سيخ خشبي طول 
الواحد متها ١5‏ سم 
““سيخ خشبي طول 
الواحد متها 74 سم 

" إلى ١‏ رؤوس ذرة 


صغيرة 

؟ إلى ٠١‏ شرائح خيار 
8 إلى ٠١‏ مكعبات من 
جبنة القشقوان 

١‏ إلى ٠١‏ قطع هوت 
دوغ بقري صغيرة 
الحجم 

8 إلى ٠١‏ مكعبات من 
جبنة الشيدار 

8 إلى ٠١‏ حبات من 
الزيتون الأسود 
رغيف خب زكبير 
بيضوي أودائري 
الشكل 

" إلى / حبات فجل 
مقطعة 

إلى 8 رؤوس من 
البصل الأخضر 

" إلى / مكعبات من 
الفلغل اللأحمر 

إلى 8 رؤوس بندورة 
(طماطم) صغيرة 
الحجم 

” إلى ١‏ أزهار جزر 
“شرائح توست 

١‏ شرائح سلامي بقري 
١‏ شرائح لحم حبش 

" إلى / شرائح بسترما 
(اختياري) 

؛ شرائح جامبون بقري 
رأسان من الأنديف 
البلجيكي 

9 إلى ٠١‏ أزهارقنبيط 
4 إلى ٠١‏ أزهار بروكولي. 


قبل يوم واحد. ينظف 
القريدس ويسلق. 
تسلق أزهار القنبيط 
والبروكولي ثم 

يقطع الجزر على 
شكل أزهار ثم يسلق 
يقطع الفجل وفق 
الشكل المطلوب ثم 
ينقع في الماء. 
يقطع الخيار إلى 
يقطع البصل 
الأخضر ثم ينقع في 
الماء. 

تحضر الصلصتان 
وتحفظان في قوارير 
لاستعمالهما عند 
النانجة. 

هذا الطبق الزخرفي 
ملائم لكل المناسبات 
اللخاصة ويمكن أن 
يشكل وسطاأً جميلاً 
وأساسياً للمائدة. 


ملاحظة: عليك 
سيدتي الانتباه الى 
الصورة جيدا لمعرفه 
مراحل كيفية تزيين 
الطاشر والهدف من 
استعمال الاسياخ 
الخشبية في تثبيت 
الخضار واللحم 
بطريقة جميلة 
ومميزة. 











شرائح اللجى الوخلاة 


التحضير 

لإعداد صلصة التخليل؛ 
تسخن مقلاة وتضاف إليها 
بذور السمسم. تقلى بذور 
السمسم لمدة ه دقائق أو 
حتى تصبح ذهبية, شرط 
التحريك باستمرار. تطحن 
بذور السمسم ناعماً في 
مطحدة القهوة. 

يضاف الثوم؛ والزنجبيل» 
والسك وضلصية الضويا 


إوأ 


/ 


بنوعيهاء والزيت إلى بذورٍ 
السمسم. يهرس الكل معاً 
في خلاطة الطعام 
الكهربائية للحصول على 
معجون. 

يخلط اللحم مع البصل 
الأخضر وصاصة التخليل 
في وعاء غير معدني. يغطى 
الوعاء ويترك المزيج ضي 
الثلاجة لمدة ؛ ساعات. 
تدهن صينية مغلفة بالحديد 


أو مقلاةكبيرة وثقيلة بالزيت 
ويسخن الزيت جيدا . 
تضاف شرائح اللحم في 
طبقة واحدة إلى الزيت 
وتطهى لمدة دقيقة أو 
دقيقتين. تقلب الشرائح مرة 
واحدة حتى تحمرمن 
الجهتين. 

تمدخ شرائح اللجم مع 
الصلصة الحريفة بعد 
تزيينها بالبصل الأخضر. 


نصف كيلوغرام من 
لحم البقر الهبر 
المقطع إلى شرائح 
رأسان مفرومان من 
البصل الأخضر؛ مع 
المزيد من البصل 
للزينة زيت نباتي 
لدهن شرائح اللحم 
صلصة حريفة 
للتقديم. 


صلصة التخليل 
ملعقتا طعام من بذور 
السمسم 


فصان من الثوم 
مغرومان ناعماً 
قطعة من الزنجبيل 
الطازج طولها ه, "سم 
مفرومة ناعماً 

ملعقتا طعام من 
السكر 

١‏ ملاعق طعام من 
صلصة الصويا 
الخفيفة 

ملاعق طعم من 
صلصة الصويا الداكناة 
ملعقة طعام من زيت 
السمسم. 





جانوه 


التحضير 

يخفق بياض البيض حتى 
يصبح كثير الرغوة وأبيض 
اللون. يضاف إليه السكر 
ويتابع الخفق للحصول على 
ميرانغ لامع وكثيف. 

يخفق صفار البيضء ثم 
يضاف إليه السكر ويتابع 
الخفق حتى يصبح لونه 
أصفر شاحبا. يضاف إليه 
الدقيق والفانيلا . 

يخلط بياض البيض مع 
صفار البيض باستعمال 
يدهن فعر صينية مربعة 


علنة الس 
« 


طولها "١‏ سم بالزيت ويرش 
فوقها الدقيق. يسكب فيها 
مزيج الجاتوه ويخبز في خرن 
حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت لمدة "١‏ إلى 70 
دقيقة أوحتى ينضج الجاتوه 
من داخله. يمكن التحقق من 
نضوج الجاتوه بغرز عود 
أسنان في وسطه . وإذا خرج 
العود نظيفا يكون الجاتوه 
أصبح جاهزاً. 

يترك الجاتوه جانباً حتى 
يبرد ثم يقلب فوق مصبع. 
يقطع الجاتوه أفقيا إلى ” 
أقسام متساوية . يتم 


استعمال أول قسم بمثابة 
الغطاء:فيما يلصق القسمان 
الباقيان ببعضهما بواسطة 
الكريما للحصول على شكل 
علية 


يدهن اقسنم المتفضل من 
الجاتوه يمريى المشمش. 
يزين غطاء العلبة بالمرصبان 
للحصول على شكل غطاء 
علبة. 


يحضر المرصبان الأحمر 
الملون لإعداد شريط 
زخرفضي يستعمل للف 
الغطاء. كما تستعمل 
السكاكر الصغيرة الذهبية 


لتزيين الغطاء. 

تبسط الكريما فوق الطبقتين 
الباقيتين من الجاتوه: ثم 
يدهن فوقها مربى المشميش 
قبل لصق الطبقتين 
ببعضهما . يزين الجاتوه 
بالمرصبان للحصول على 
شكل علبة. 

تصف حبات الشوكولا حول 
حافة العلية. 

تغطى علبة الشوكولا بالغطاء 
على نحو نصف مائل ثم 


الطبقة العلوية 


نصف كيلوغرام من 
المرصبان الجاهز المخلوط 
مع مسحوق الكاكاو 


مريى المشمش 
حبات شوكولا لتزيين العلبة 


أوديكوفوندان جاهز 
مخلوط مع مسحوق الكاكاو 
(يباع معجون ديكوفوتدان 
في المحلات التي تبيع لوازم 
الحلويات) 


الكريما 

بياض " بيضات 

كوب وثلث الكوب من قطر 
السكر 

" أكواب من الزيدة 
فانيلا. 


التحضير 

يسخن كوب وثلث الكوب من 
السكر في قدر لغاية ١١١‏ 
درجة متوية حتى يصبح 
السكر كثيفا ولكن من دون أن 
يوضع بياض البيض في 
الخلاط الكهربائي ويخفق 





حتى يصبح أبيض اللون 
وخفيفا. 

يضاف إليه القطر الساخن 
جداً أثناء عمل الخلاط 
يتابع خفق القشدة حتى 7 
عند لس وعاء الخلاظ 
باليدين. 

تضاف قطع من الزيدة إلى 
الميرانغ على نحو تدريجي 
وتخلط معه بملعقة خشبية 
أو شريط حديدي حتى 
يصبح المزيج خفيفاً وقشدياً 
وناعماً. 

يجب أن تكون حرارة الزيدة 
في حرارة الميرانغ؛ أي 

فى حرارة الغرفة: وذلك 
لتفادى التخثر. 

تيسظل هذه القشدة بين 
طبقات الجاتوه. 





2 -7 
0 0 الو 


التحضير 

يخفق صفار البيض مع 
السكر. ثم يصب الحليب 
المغلي ببطء قوق المزيج. 
يحرك الكل ويترك ليبرد . 
يذوب الجيلاتين في كوب 
من الحليب الفاتر. ثم يمزج 
خليط الجيلاتين مع خليط 
الحليب اليارد . 

تضاف القشدة الطازجة. 
يصفى عصير كوكتيل 
الفاكهة وتضاف الفاكهة إلى 


المزيج. حين يبرد المزيج 
جيداء يسكب في قالب 
زخرفي مدهون بالزيت 
النباتي. (تستعمل الفرشاة 
لمدة ساعة ونصف الساعة 
الى ساعتين حتى يجمد ثم 
يترك في اليراد ويقلب 
رسا على عقب. 

يزين الجيلو بالفاكهة 
الملونة ويقدم. 


مطبخ لها 













إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





البري اليابس وملعقة 
صغيرة من الصعتر وريع 
ملعقة صغيرة من 
القصعين وربع ملعقة 
صغيرة من الفلفل وربع 
ملعقة صغيرة من جوزة 
الطيب. 

تفتح شقوق عمقها سنتم 
واحد في متن الشهباية 
بواسطة سكين حادة 
وتحشى هذه الشقوق 
يفرك سطح قطعة اللحم 
بما تبقى من مزيج 
يسخن الزيت والزبدة في 
مقلاة وتقلى قطعة اللحم 
حتى يتغير لونها . 

تضاف إليها شرائح البصل 
والجزر ويتابع القلي. 
تضاف كمية كافية من 
الماء الساخن والملح 


ويطهى اللحم لمدة ساعة 
ونصف الساعة إلى 
ساعتين فوق نار خفيفة ٍ 
إلى أن يصبح اللحم طريا 
عند لمسه بالأصابع. يمكن 
استعمال طنجرة الضغط 
لجعل الطهو أسرع. 

يجب إضافة الماء الساخن 
إلى القدر في حال تضاءلت 
كمية الماء. ترضع الشهباية 
من الصاصة رتوضع جانا. 
ثم تصفى الصلصة وتوضع 
جانبا. تغلف الشهباية 
بالمزيد من الأعشاب 
وتقدم مع الفلفل الحلو 
المقلي. 


الفلفل الحلو المقلي 
رأسان من الفلفل الأأخضر 
مقطعان إلى شرائح طويلة 
عرضها ؟ سم بعد نزع 
الضلوع والبذور 

نصف كوب من زيت السلطة 
كوب من البصل المقطع إلى 
شرائح 

فصان مهروسان من الثوم 
نصف ماعقة صغيرة من 
الملح 

ثمن ملعقة صغيرة من 
الفلفل. 


١ تيطدا‎ 
"9 















« 
التحضير 
ويقلى فيه البصل 
والثوم لمدة 4 دقائق 
مع التحريك بين الحين 
والآخر. تضاف شرائح 
الفلفل ويتابع القلي 
لمدة ٠١‏ دقائق: مع 
التحريك بين الحين 
والآخر. يرش فوقها 
الملح والفلفل. 
صلصة الأعشاب 
ملعقة طعام من الزبدة 
ملعقتا طعام من 
الدقيق (الطحين) 
كوبان من صلصة 
الروستو. 
التحضير شهباية للروستو وزنها جوزة طيب مطحونة 
تسخن الزيدة في قدر " أو5.؟ كيلوغرام: ملح كوب منالبصل المقطع 
ويضاف إليها الدقيق ربع كوب من الخرد ل إلى شرائح رقيقة 
ويقلى معها لمدة 0 إلى الأصفر كوب من الجزر المقطع 
دقائق. تضاف إكليل جبل يابس إلى شرائح رقيقة © , 
صلصة الروستو أوراق صعتر بري يابسكة ظلفل حلو مقلي قليلا 
ويخلط الكل بواسطة أوراق صعتريابساة ملاعق طعام من 
المخفقة (أو الشريط قصعين يابس الزيت وملعقنة طعام من 
المعدني) للحصول فلفل الزيدة لقلي الروستو. 
على صلصة ناعمة. ٠‏ 








التحضير 

تهرس جبنة الفيتا بواسطة 
مهرسة البطاطا أو الشوكة. 
تضاف إليها القشدة 
الطازجة والبصل ويخلط 
المزيج ثم تحضر منه كرات 
أصغر من الجوز. 

تقسم الكرات قسمين. 
تغمس نصف الكرات في 
الفلفل الأحمر المفروم 
وتغلف من كل الجهات ثم 


٠غ‏ من جبنة الفيتا 
كوب من القشدة الطازجة 
بصلة صغيرة مفروممة 
ناعماً 


توضع فوق محارم المطبخ 
الورقية. 

تغمس الكرات الأخرى في 
البقدونس المفروم وتوضع 
فوق محارم المطبخ 
الورقية. 

تقطع حبة الغريبفروت من 
الأسفل لتثبيتها ثم تغخطى 
بأوراق انس شرط قابييتة 
أوراق الخس بواسطة 
عيدان الأسنان. 


رأس فلفل أحمركبير 
مفروم ناعماً 

نصف باقة من البقدونس 
مغرومة ناعماً 


تغرز عيدان أسنان خشبية 
في حبة الغريبفروت 
وتوضع فيها الكرات 
الحمراء والخخبراء ميك 
تغطى الكرات الملونة كل 
حبة الغريبفروت. 

توضع قطع البسكويت 
الهشة حول الطبق قبل 
تقديمه كنوع من المقبلات 
قبل وجبة الطعام أو كوجبة 
خفيفة فى الحفلات. 





بسكويت هش للتقديم 
أوراق خس للزينة 

كرة غريبضروت 

زيتون أسود. 


تحضيرحشوة اللحم 
تسخن ؛ ملاعق طعام من 
الزيت فى مقلاة أوقدر 
صغيرة يضياف البميل 
المفروم ويقلى حتى يصبح 
شاحب اللون. يضاف اللحم 
والملح ويطهى اللحم حتى 
يتغير لونه ويصبح مقليا. 
تطفا النارويضاف البهار 
والصنوير. يخلط الكل جيداً 
ويترك جانباً حتى يبرد . 


تحضيرالباذنجان 
تفسل حبات الباذنجان 
الصغيرة وتجفف . تترك 


الأعناق ملتصقة بها وتفتح 
فجوات صغيرة في فع ركل 


حبة باذنجان لتفريغها من اللب. 


تقلى حبات الباذنجان 
المفرغة شي الزيت الساخن 
ثم توضع فوق محارم 
المطبخ الورقية. 

تحشى حبات الباذنجان 
المقلية بحشوة اللحم. 
تحضير صلصة 
البندورة 

تقشر رؤوس البندورة وتهرس 
للحصول على صلصة . يقلى 
البصل في الزيت ويضاف إلى 





صلصة البندورة. 

يضاف الملح والبهار ودبس 
الرمان وعصير التمر 
الهندي ومعجون الفلفل 
للحصول على مزيج لذيذ . 
تبسط صلصة البندورة فى 


قعر صينية فرن أو طبق 


زجاجي مقاوم لحرارة الفرن. 


ترصف قطع الباذنجان 
المحشوة فوق الصلصة 
وتوضع في وعاء زجاجي 
مقاوم للحرارة وتخبز ضفي 
الفرن بعد تغليف الوعاء 
بورق الالمنيوم حتى تنضج 
وتصبح طرية لمدة 1" 


لجان 


دقيقة تقريباً. 
تخرج الصينية من الفرن. 


لتقديم الطبق 

ترصف قطع الخبز المقلي في 
قعر طبق التقديم؛ ثم قسكب 
فوقها صلصة البندورة. توضع 
بعدها رؤوس الباذنجان 
المحشوة فوق الصلصة 
ويسكب فوقها طرطور 
الطحينة واللبن. يزين الطبق 
باللوز المقلي والصنوبر. 

يرش القليل من البقدونس 
المفروم على حواف الطيبق 
قبل التقديم. 


كيلوغرام ونصف 
الكيلوغرام من 
الباذتجان الأسود 
الصغير 

نصف كيلوغرام من 
اللحم المفروم وبصلة 
صغيرة وملح وبهار 
وريع كوب من 
الصتوير. 
كيلوغرامان من 
البندورة (الطماطم) 
الحمراء والجامدة 
بصلة متوسطة 
مفرومة وملعقتا 
طعام من الزيت» 
ملعقة طعام من 
معجون الفلفل؛ ملح 
وبهار 

ملعقتا طعام من 





ديس الرمان 

فنجان قهوة من 
عصير التمرالهندي 
ملعقة طعام من 
معجون البندورة 
رغيفان من الخبز 
العربي مقطعان إلى 
قطع صغيرة ومقلية 
في الزيت 

نصف كوب من 
الطحيناة مخلوط مع 
نصف كوب من اللبن 
المرخى بقليل من 
الماء وفص من الثوم 
وملح 

ريع كوب من الصنوبر 
المقلي 

ريع كوب من اللوز 
المقلي. 





































«٠ 


التحضير 

يخلط الزبيب مع الأناناس 
المفروم وقشرا لحمضيات. 
تخلط الخميرة مع السكر 
والماء الفاترفي وعاء صغير. 
يترك الخليط ليرتاح مدة 0 
دقائق أو حتى يتضاعف 
حجمه. 

يخفق البيض وصفار البيض 
الإضافي قليلاً. يضاف إليه 
السكر الإضاضي ويخفق الكل 
معاً حتى يمتزج الخليط جيداً. 
ينخل الدقيق والملح في وعاء 
كبير. يضاف إليهما برش 
الليمون والزيدة والزيت. 
يضاف مزيج البيض والحليب 
الفاتر. ومن ثم مزيج الخميرة 
ومزيج الفاكهة غير المصفى. 
تخفق العجينة بسرعة 
بواسطة ملعقة خشبية لمدة 
5 دقائقء علماً أن هذا الخفق 
بالغ الأهمية. فعند الشروع 
في الخفقء تكون العجينة مثل 
مزيج الجاتوه. وبعد الانتهاء 
من الخفق. يفترض أن تصبح 
العجينة مرنة ومنفصلة عن 
حواف الوعاء ودبقة. 

يغطى الوعاء وتترك العجينة 
لترتاح في مكان دافي لمدة 


| 0؛ دقيقة أو حتى يتضاعف 


قليلاً قوق سطح مكسو 
بالدقيق, ثم تقطع إلى 





لمدة ؟ إلى 4 دقائق فوق 
سطح مكسو بالدقيق أو حتى 
تفقد العجينة دبقها . يوضع 
قسما العجينة في قالبين 
مدهونين بالزيت. يتسع كل 
منهما لمقدار / أكواب. 
يغطى القالبان وتترك 
العجينة فى مكان دافيٌ لمدة 
٠‏ إلى ٠١‏ دقيقة أو حتى 
يمكن وضع العجينة أيضاً في 
علبتين حديديتين مدهونتين 
بالكثي رمن الزيت. تتسع كل 
لك ذلك الحصول على رغيف 
طويل. تترك العجينة لترتاح 
فى مكان دافىٌ لمدة ٠١‏ 
دقيقة تقريباً أو حتى 

يدهن سطح العجينة بالبيضة 
الإضافية المخفوقة. 
الحرارة لمدة ١6‏ دقيقة؛ ثم 
تخفف النار وتخبز لمدة ١0‏ 
دقيقة إضافية أو حتى تنضج 
عند اختمارها. 

يقلب البريوش ضوراً فوق 
مصبع حديدي حتى يبرد ثم 
يرش فوقه السكر الناعم. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
قوالب البريوش عوضاً عن 
القوالب الحديدية المذكورة 
اعلاه. 


يحمى الفرن لغاية 10" 


يبطن قالب صينية حجمها 
ايا ا ؟سم بورق 
البرشمان ثم يدهن الورق 
بالقليل من الزيت ويرش 


يفصل بياض البيض عن 
الصفار. يخفق صفار البيض 


تضاف رشة من الملح إلى 
بياض البيض قبل خفقه 


للحصول على رغوة كثيفة. 
يضاف صفار البيض إلى 
بياض البيض على نحو 
تدريجيء ثم يضاف السكر 
والدقيق والفانيلا . 

يسكب هذا المزيج في قالب 
الجاتوه ويبسط فيه على 
نحو متساو. يخبز الجاتوه 
في فرن حرارته ١6١‏ درجة 
فهرنهايت لمدة ؟١‏ إلى ١١‏ 
دفيقة. 

يقلب الجاتوه فوق منشفة 
مطبخ نظيفة وترش فوق 


ملعقة طعام من السكر الناعم. 
ينزع ورق البرشمان عن 
الجاتوه قبل لفه مع المنشفة 
من الجانب الطويل. يترك 
الجاتوه ليبرد على أن تكون 
الجهة الموصولة ضفي 
الأسفل. 


الحشوة 

علبة من التوت الاحمر 
الطازج (١٠٠غ)‏ 

نصف كوب من السكر 
ملعقة طعام من الجيلاتين 


ملعقتا طعام من الماء 
٠غ‏ من الجبنة القشدية 
كوب من القشدة النباتية. 


التحضير 

تسخن حبات التوت مع 
السكر حتى الغليان؛ ثم 
تخفف النارويطهى المزيج 
حتى يذوب السكر. 

يذوب الجيلاتين في الماء 
البارد, ثم يسخن ليصبح 
سائلاً وشفافاً. يخلط 
الجيلاتين مع مزيج التوت 


في خلاط الطعام للحصول 
على هريسة ناعمة وباردة 
وجامدة. 

تخفق القشدة حتى تصبح 
كثيفة ثم تضاف إلى مزيج 
التوت. يفتح الجاتوه الملفوف 
وتبسط فوقه حشوة التوت 
شرط الابتعاد "سم عن َ 
الحواف. يلف الجاتوه مجدداً 
وتوضع الجهة الموصولة في 
الأسفل. 

تقطع شريحة من ؛ سم من 
كل زاوية من زوايا الجاتوه 





ويحتفظ بها جانباً. 

يوضع الجاتوه الملفوف فوق 
طبق التقديم ويغطى 
بالقشدة المخفوقة 
باستعمال كيس حلويات أو 
شوكة للحصول على شكل 


خطوط محززة. 
توضع شريحتان صغيرتان 


على جانب الجاتوه للحصول 
على شكل الأغصان. 

يزين الجاتوه بالمزيد من 
حبات التوت ويحفظ فضي 





التحضير 

يخلط دقيق الذرة مع 
الدقيق والملح والفلفل. 
تغمس شرائح الدجاج في 
مزيج الدقيق ثم تغمس 
في البيض المخفوق 
وتقلى في الزيت الساخن 
جدا . ترفع شرائح 
الدجاج المقلية وتوضع 
جانباً . 

تقطع كل حبة من حبات 
القطن الصيتق المتقوعة 


في الماء إلى " أو غقطع. 


كما تقطع حبات الفطر 
الطازج إلى "أو؛ قطع. 
المحفقت الحريت. 
الموجود في المقلاة 
ويترك القليل منه فقط. 
تقلى فيه قطع الفطر 
والفلفل الحريف. 

تسخن المكونات 
المذكورة أعلاه في مقلاة 
أو قدان. 

تضاف إليها شرائح 
الدجاج وكذلك قطع 
الفطر والفلفل الحريف. 
يخلط الكل معاً ويطهى 
المزيج لبضع دقائق. 
يقدم المزيج في سلال 
المسلوق أو المعكرونة. 


شريحتان من صدر 
الدجاج؛ مقطعتان إلى 
شرائح طويلة وسميكة 
نصف كوب من الزيت 
للقلي 

ملاعق طعام من 
دقيق الذرة 

" ملاعق طعام من 
الدقيق 

ملح وفلفل أبيض 
بيضتان مخفوقتان 
قليلا 

زيت لقلي اللحم 
حبات من الفطر 
الصيني ذات الشكل 
الدائري في الماء 
مفروم أورأسان من 


سلال البطاطا 

تقشر رؤوس البطاطا 
وتقطع إلى شرائح قصيرة 
ورفيعة مثل عيدان 
الكبريت؛ من دون غسلها . 
يسخن الزيت في قدر 
صغيرة. تغمس مصفاة 
سكب عميقة في الزيت 
حت تسخن جيداً . 

ترفع المصفاة المعدنية 
من الزيت وتملاً بعيدان 
البطاطا: 





الفلفل اللأحمر الحريف 
المجفف. مفرومان 

* إلى ؛ حبات فطر 
طازجة مقطعاة. 


الصلصكة 

نصف مالعقة طعام من 
معجون البندورة 
(الطماطم) 

ريع كوب من صلصة 
الفلفل الحريف 

ربع كوب من الكاتشاب 
ريع كوب من الماء 
ملعقة صغيرة من 
صلصة الصويا الداكناة. 
تخلط هذه المكونات مع 
بعضها للحصول على 
صلصة. 












يضغط على عيدان 
البطاطا بواسطة مصفاة 
أصغر حجماً أو بواسطة 
ملعقة اصغر لجعلها على 
تقلى البطاطا في المصفاة 
في الزيت الساخن جداً 
حتى تصبح ذهبية اللون. 
تنزع أول سلة بطاطا 
وتكرر العملية نفسها مع 
بقية عيدان البطاطا 
لإعداد سلة بطاطا لكل 


صيف . 


وطبخ لها 





كرات اللحم فر 


كيلوغرام من لحم الكفتة 
المفروم ناعما 

ملعقة طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 
ملعقة صغيرة ونصف 
الملعقة من الملح 

نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل اللأسود 

ربع ملعقة صغيرة من البهار 


ربع ملعقاة صغيرة من الفلفل 
الأحمرالحلو 

بيضة واحدة 

ربع كوب من الكعك 
المطحون 

ملعقة طعام من الدقيق 
(الطحين) 

نصف كوب من الزيت لقلي 
كرات اللحم والبصل 


والصنوبر 

بصلات متوسطة مقطعة 
إلى شرائح 

نصف كوب من الصنوير 
نصف كوب من الطحينة + 
كمية كافية من الماء 


لتذويبها 
لعقة صغيرة من مكجون 
البندورة. 


++ 


مف 


التحضير 

البندورة والملح والتوابل ضي 
وعاء. 

تضاف البيضة والكعك 
المطحون والدقيق. 

يخلط الكل معاً للحصول على 
عجينة وتحول هذه العجينة إلى 
كرات صغيرة بحجم حبات 
الكرز. تغخمس اليدان بالماء أثناء 
هذه العملية لتفادي التصاق 


يسخن الزيت في مقلاة غير 
لاصقة ويقلى فيه الصنوبر ثم 
يرفع ويوضع فوق محارم 
المطبخ الورقية للتخلص من 
فائض الزيت. 

يستعمل الزيت نفسه لقلي 
البصل حتى يصبح شاحب 
اللون. تضاف حينها كرات 
اللحم ويتابع القلي حتى يتغير 
لون الكرات وينضج داخلها . 
صلصة البندورة والملح. 

تخلط صلصة الطحينة مع مزيج 
اللحم والبصل والصنوبر ويسخن 
المزيج ولكن من دون الغليان. 
يقدم الطبق مع الأرز المسلوق. 


ززم 
لسلوون 


التحضير 


يوضع ٠٠١‏ غ من شرائح 


تخلط الجبنة القشدية مع 
الشبث والبصل وبرش 
الليمون وعصير الليمون. 
توضع ملعقة طعام من 
هذا المزيج فوق شرائح 
السلمون. 

تطوى الحواف الأربع 


للسلمون على شكل رزمة» 
وتريط رزمة السلمون 
بالبصل الأخضر. 

تقدم رزمة السلمون مع 
كرات الأفوكادو وشرائح 
الليمون وأوراق الخس 
الأخضر. 


ملاحظة:يمكن تقديم الخبز 
الأسمرمع هذه السلطةد 


لاعداد رزمةواحدة 
٠غ‏ من شرائح السلمون 
المدخن 

ملعقة طعام من الجبنة 
القشدية: ربع ملعقة 
صغيرة من الشبث 

نصف ملعققة صغيرة من 
البصل المفروم 

رشةةمن برش الليمون 





نصف ماعقة صغيرة من 
عصير الليمون 

بصلة خضراء مسلوقة في 
الماء لمدة "١‏ ثانية 
(لاستعمالها لربط الرزمة) 
كرات أفوكادو مغروفة 
كافيارأسود للزينة 

أوراق خس للزينلة. 


مطبخ لها 
























السكر والدقيق في وعاء 
متوسط حتي يمتزج 
الخليط جيداً: 

توضع القشدة في قدر فوق 
النار حتى الغليان. 

تضاف القشدة الساخنة 
ببطء إلى مزيج البيض. 
يعاد مزيج البيض إلى القدر 
نفسها ويطهى حتى يبدأ 
المزيج بالغليان ويصبح 
كثيفاء شرط الخفق 
باستمرار. 

ينقل المزيج إلى وعاء 
متوسط ويضاف إليه برش 
البرتقال. يحرك ملم 
جيدا حتى يصبح ناعما . 





الكارقين والبرتقال 


تغطى القشدة بورق النايلون 
اللاصق وتترك حتى تبرد . 
تخفق قشدة الحلويات مع 
الزبدة الطرية حتى يصبح 
المزيج ناعماً وقشدياً أي 
يتحول الى كريما خفيفة. 


تحضير الجاتوه 
يحمى الفرن لغاية ٠٠١‏ 
درجة فهرنهايت. 

يبطن قالب صينية حجمها 
"7٠7‏ سم بورق 
البرشمان ثم يدهن الورق 
بالقليل من الزيت ويرش 
فوقه الدقيق. 

يطحن اللوز المعحمص 
بقشره مع الدقيق ضفي 
خلاط الطعام حتى يصبح 


المزيج تاعماً. 

يخفق صفار البيض مع 0 
ملاعق طعام من السكر 
البني بواسطة الخلاط 
الكهربائي حتى يذوب 
السكر. 

يضاف إليه برش البرتقال 
والفانيلا. 

يخفق بعدها بياض البيض 
رغوة. تضاف إليه 4 ملاعق 
طعام من السكر البني 
يصبح المزيج كثيفا ولكن 
ليس جافاً . 

يضاف بياض البيض إلى 
مريج صفار البيض» ثم 
يضاف إليهما بواسطة 


ريحي 

يسكب هذا المزيج في قالب 
الجاتوه المحضر ويخبز في 
الفرن لمدة 0؟دقيقة حتى 
يخرج عود الأسنان نظيفاً 
بعد غرزه في وسطه. تمرر 
سكين صغيرة حادة حول 
حواف القالب لفصل 
الجاتوه عن الحواف. 

ينقل الجاتوه مع ورق 
البرشمان إلى مصبع 
ويترك ليبرد قبل نقله إلى 
منشفة. يرش السكر الناعم 
على المنشفة ثم يلف 
الجاتوه بها . 

يترك الجاتوه جانباً حتى 
يبرد . 


تسل تصنت كمية الكريما 
فوق الجاتوه. مع ترك 
سنيتمثرواحد عند 
الحواف. يلف الجاتوه من 
الجانب الطويل ثم يوضع 
على صينية شرط ان تكون 
الجهة الموصولة الى 
الأسفل. 

تبسبط تضق كمية الكريمًا 
فوق الجاتوه. تقطع منه 
قطع صغيرة للحصول على 
شكل أغصان. 

يغلف الجاتوه باللوز 

يزين بالنجوم والقمر 
المصتوغة من القوندان 
الزخرفي المغموس فضي 
البرق الفضي. 

يفصل تحضير هذا الجاتود 
قبل يوم واحد وحفظه في 
الثلاجة. 

يترك الجاتوه ليرتاح مدة ٠١‏ 
دقيقة في حرارة الغرفة قبل 
التقديم. 












التحضير 
يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة 06 درجة 
فهرنهايت. 

تغسل الدجاجات الصغيرة 
أو طيور الحمام؛ من 
الداخل والخارج؛ ثم 

تجفف بالمحارم الورقية. 
تقطع البرتقالة غير المقشرة 
إلى شرائح؛ ثم تقشر البصلة 
وتقطع إلى شرائح. 

يرش الملح والفلفل في 
بطن كل طائر حمام. 
توضع من ثم بعض شرائح 
البرتقال والبصل تحت 
جلد الطيور. وتحشى 
بطونها ببقية شرائح 
البرتقال والبصل. 

توضع الطيور فوق مصبع 
في صينية شواء ضحلة. 
شرط أن يكون صدرها إلى 
الأعلى. تدهن الطيور 
بالقليل من الزيدة المذوبة 
ويرش فوقها الملح والفلفل. 
تشوى الطيور من دون 
غطاء وتدهن بين الحين 
والآخرببقية الزيدة 
الممزوجة مع كوب من 
مرقة الدجاج. تشوى ر 
الطيور لمدة ساعة تقريباً 
أو حتى يصبح لحمها طرياً 
ولونها ذهبيا. تخرج 
الطيور من الفرن وتوضع 


صلصة البرتقال 
ملاعق طعام من السكر 
ريع كوب من الماء 

ملعقتا طعام من نشاء الذرة 
كوب من مرقة الدجاج 

ربع كوب من عصير 
البرتقال. 


التحضير 

متوسطة الحجم حتى ر 
يذوب ويصبح بنيا ذهبيا . 
يضاف إليه ربع كوب من 
الماء بعناية ويتابع الطهو 
فوق نار خفيفة حتى 
يمتزج الاثنان جيدا 
ويذوب السكر. تترك 
القدر جانيا . 

تقطع شرائح رفيعة طولها 
؛ سم من قشرة برتقالة. 
قدر صغيرة وتغمر بالماء. 
تغلى شرائح البرتقال لمدة 
" دقائق ثم تصفى. 
يضاف كوب من مرقة 
في الصينية ويغلى المزيج 
فوق النار مع التحريك. 
يضاف نشاء الذرة إلى 
عصير البرتقال» ويصب 
المزيج في القدر ويترك 
فوق النار حتى الغليان؛ 








تخفف النار ويغلى محتوى 
القدر برفق لمدة 0 دقائق. 
يخلط قطر السكر مع 
قشر البرتقال ومرقة 
الدجاج ومريج نشاء الذرة 
وعصير البرتقال. يسخن 
المزيج جيدا . 

للتقديم. تسكب الصلصة 
في طبق منفصل ويزين 
طبق الطيور بشرائح 
البرتقال ويقدم مع 
الكوسكوس . 


الكوسكوس 

كوب من الكوسكوس 

كوب من الماء الساخن 
ملعقة طعام من الزبيدة 
نصف ملعقة صغيرة من 
الملح 

رشة زعفران 

ملعقة طعام من البقدونس 
المفروم. 


التحضير 

يصب الماء الساخن قوق 
الكوسكوس ويترك حتى 
يجري امتصاصه تماما. 
يخلط الكوسكوس مع 
الزبدة المذوبة والزعفران 
ويحرك المزيج بالشوكة. 
يخلط المزيج مع 
البقدونس المفروم ويقدم 
مع الطيور المشوية. 





التحضير 

يقلى البصل في الزيت 
حتى يصبح وردي اللون. 
يغسل الحمص ويوضع في 
مصفاة. 

يسلق اللحم في الماء 


وتزال الزفرة قور ظهورها . 


يضاف الملح والتوابل 


وكذلك الحمص إلى اللحم . 


يطهى الكل في قدر مغطاة 
حتى ينضج اللحم 
























والحمص تثريباً: 
تضاف البندورة وصلصة 
البندورة أو معجون 
البيندورة إلى مزيج اللحم. 


كما يضاف البصل المقلي. 


البصل واللحم والحمص. 
وتصبح الصلصة كثيفة 
قليلاً. 

يقدم الطبق مع البرغل 
بالشعيرية. 
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التحضير 

توضع كمية كافية من الماء 

فوق النارفي قدر كبيرة 

حتى الغليان. 

0 الماء: يعموفيه 
س الكركند أولاً. ومن ثم 

0 

يسلق الكركند لمدة 0 إلى 

١‏ دقائق حتى يصبح أحمر 

اللون» ثم يرفع من الماء 


المغلى ويغسل بالماء 
البارد الجاري من 
الصنيور. 

يفصل الذيل عن الجسم 
ويقطع جانبا القشرة 
الرقيقة التي تغطي الذيل 
لاستخراج اللحم بعناية. 
يسخن زيت الزيتون في 
قدر صغيرة ويقلى فيه 
البصل حتى يصبح شاحب 





اللون. يضاف إليه معجون 
البندورة مع البندورة 
المفرومة والملح والفلفل 
الأبيض ٠‏ يطهى الكل معاً 
كثيفة قليلاً . 

يقطع ذيل الكركند إلى 
شرائح متوسطة الحجم 
وتضاف هذه الشرائح إلى 
الصلصة. 


« 


الاك 


عضن ممتكرونة التوذلة 
وتوضع في :طب التقديم. 
يوضع الى جانيها رأس 
الكركند وذيله ويوزع من ثم 
اللحم مع الصلصة في 
المسافة الممتدة بين 
الرأس والذيل. 

يزين الطبق بأوراق 
البقدوئس المقلية. 

















/ 
)| ونه '0 5 نمالا( 


ان 1 
3ك 





00 
التحضير 

يقطع اللحم إلى شرائح 
سماكتها ١6‏ إلى " سم. 
تسخن ملعقتا طعام من 
الزيدة مع ملعقة طعام من 
الزيت في مقلاة غير 
لاصقة. ‏ 

يقلى اللحم فوق نار قوية 
جدا لتفادي خروج العصارة 
منه. كما يمكنك شواء اللحم 
من دون زيت. 

بعد قلي كل شرائح اللحم, 
يرش فوقها الملح والفلفل 
على الوجهين وتنقل إلى 
أطباق ساخنة. توضع 
شريحة من الزبدة فوق كل 
شريحة لحم وتزين 
بالخضار والبطاطا وتقدم 
على الفور. 


زبدة الميتردوتيل 
تخلط الزبدة الطرية مع 
الثوم والبقدونس والكزيرة. 
يمكن إضافة الملح إذا كانت 
الزيدة المستعملة غير 
مملحة؛ وإلا يضاف القليل 
من الملح إلى مزيج الزبيدة. 
يسكب مزيج الزبدة على 
جانب ورقة برشمان وتلف 
الورقة مثل النقائق وتحفظ 
في قسم التجليد من 
تخرج لفافة الزبدة من 
الثلاجة وينزع عنها ورق 
البرشمان وتقطع إلى شرائح 
شريحة من الزبدة فوق كل 
شريحة لحم ساخنة وتقدم 
على الفور. 

في هذه الأثناء, تبدأ الزبدة 
بالذوبان نتيجة حرارة 
شريحة اللحم وتتحول إلى 
صلصة زبدة. 


ملاحظة: يفضل تقطيع 
اللحم الى شرائح مباشرة 
قبل طهوها للحفاظ على 
طراوة اللحم. 

تستعمل النارالقوية لقلي 
شرائح اللحم مما يساهم في 
الحفاظ على عصارتها ضي 
الداخل وابقائها طرية 








كوبان من السكر مقشرة؛ مقطعة إلى شرائح الدقيق المتعدد نصف كوب من الزيدة 
؛ ربع كوب من قطر الذرة سماكتها نصف سم. الاستعمالات: ريع كوب بيضة واحدة مخفوقة 
. 5 2010 2010 الخفيف»: هن السكر قليلاًء قشدة حلويات: 
0" | كوبانمنالماء العجينة ربع ملعقة صغيرة من نصف كوب من المشمش 
؛ برتقالات متوسطة: غير كوب ونصف الكوب من الملح المحفوظ في السكر. 
0 + + يسخن الفرن إلى حرارة 051770 كوب. تضاف إليه قطع التحضير 
درجة فهرنهايت. وتخبزفيه المشمش المحفوظة ويحرك يخلط السكر مع الملح 
العجينة لمدة 6 ادفيقة ثم الاثنانفوق نار خفيفة حتى ودقيق الذرة في قدر فوق نار 
11 تترك لتبرد فوق مصبع يذوب المزيج. متوسطة. يضاف من ثم 
حديدي. يستعمل هذا المزيج لدهن2 الحليب ويطهى الكل فوق نار 
ينزع الإطار الخارجي للقالب شرائح البرتقال وتغليفها متوسطة حتى بيدأ المزيج 
عن التورتة المخبوزة مع تماماً. تحفظ التورتة في بالغليان. يغلى المزيج لمدة 
التحضير الشرائح لامعة والقشرة تحضر القشدة الإبقاء على قعره. الثلاجة لمدة ساعة تقريياً دقيقة ثم يرفع عن النار. 
تحضر شرائح البرتقال قبل طرية.ترفع القدر عن النار 0601229195 219009. تصفى شرائح البرتقال ‏ حتى تبرد جيداً. يضاف القليل من المزيج 
يوم واحد . ويقلب محتواها فوق طبق يحضر قالب التورتة وترق ويحتفظ بعصيرها جانيا. الساخن إلى صفار البيض 
يخلط كوبان من السك رمع مسطحلتغليف شرائح العجينة فوق سطح مكسو تحشى العجينة المخبوزة ويخلط الاثنان جيداً قبل 
قطر الذرة والماء فى قدر. البرتقال. بالقليل من الدقيق للحصول- بقشدةالحلويات 95 673 2325005 إضاقتهما إلى القدر. 
توضع القدر فوق النار حتى يغطى الطبق ويترك ضي على دائرة قطرها "١/‏ سم. 9 21919 ثلثا الكوب من السكر يطهى محتوى القدر قوق 
الغليان. شرط التحريك حرارة الغرفة طوال الليل. تنقل العجينة إلى قالب تورتة ثم توضع فوقها شرائح ثمن ملعقة صغيرة من الملح النارء شرط التحريك 
باستمرارء حتى يذوب تحضر العجينة بخلط قطره ؛ ١‏ سم له قعر قابل البرتقال على نحو متشابك. “" ملاعق طعام من دقيق باستمرارء حتى يصبح 
السكر.يغلى محتوى القدر الدقيقمعالسكروالملح للفك. يضغط على أسفل في الوسط وعلى الحواف الذرة المزيج كثيفاً وكثير الفقاقيع. 
من دون غطاء لمدة ٠١‏ والزيدة والبيضة. يخلط الكل العجينة وحوافها بالتساوي كماهومبينفي الصورة. " أكواب من الحليب تضاف الفانيلا ويترك 
دقائق. معاً حتى تتماسك العجينة بحيث تمتد على حواف يوضع كوب من قطر صفار" بيضات مخفوقة المزيج ليبرد في حرارة 
تضاف إليه شرائح البرتقال في زاويةواحدةمن خلاطف2 القالب. المشمش المحفوظ فضي قليلاً فانيلا الغرفة. يوضع الورق المشمع 
وتخفف النار ويطهى المزيج الطعام. تحفظكرة العجين2 تثقب العجينة بالشوكة ضي السكرفي قدر صغيرة فوق 2 بضع قطرات من خلاصة مباشرة فوق سطح القشدة 
برفق لمدة ساعة ونصف في الثلاجة لمدة ساعتين أو أماكن عدة وتحفظ فضي النار حتى الغليان. يغلى من البرتقال اوالافندي قبل حفظها فى الثلاجة 
الساعة أو حتى تصبح حتى تصبح جاهزة للرق. 2 الثلاجةلمدةساعتين. دون غطاء ليصبح حجمه ربع (اختياري). حتى تبرد جيداً. 





قالب الأرز ١113‏ 


التحضير 

يسخن السمن مع الزبدة. 
يقلى اللوز والصنوير حتى 
يصبح لونهما ورديا. 

يرفع اللوز والصنوير بواسطة 
ملعقةاذات ثقوب. 

يستعمل الزيت نفسه لقلي 
قطع الأرضي شوكي حتى 
تصبح وردية اللون. ترفع قطع 
الأرضي شوكي من المقلاة, 
وتقلى شرائح اللحم في الزيت 


1 


نفسه. يضاف الملح والتوابل ‏ 
الى المزيج. يترك الزيت جانباً 
من دون التخلص منه. يخلط 
اللحم المقلي مع الأرضي 
شوكي وزيت القلي المتبقي. 
يسلق الأرز في قدر فوق النار 
يغسل ويصفى جيدا . يخلط 
الأرزمع مزيج اللحم 
والأرضي شوكي؛ ويضاف 
الملح حسب الحاجة بعد 





تدوق المزيج. 

يرش القليل من الدقيق ضوق 
الطاولة. تفتح دائرة أو مستطيل 
من العجينة الجاهزة. 

توضع العجينة الجاهزة ضي 
وعاء سلطة عميق:» ويسكب 
فوقها مزيج الأرزوالأرضي 
شوكي. تطوى الحواف الأربع 
للعجينة: ويقلب محتوى 
الوعاء فوق صينية غير 
لاصقة مدهونة بالماء. يدهن 


سطح العجينة 

بمزيج البيض وتخبز الصينية 
في فرن حرارته "0١‏ درجة 
فهرنهايت أو 16١‏ درجة مئوية 
حتى تنتفخ وتصبح وردية 
اللون. 

تخرج الصينية من الفرن 
طبق التقديم؛ ثم يقطع َ 

الى شرائح ويقدم ساخناً مع 
السلطة الخضراء. 








غراتان 
السبانذ 
وو ال 


التحضير 

يوضع السبانخ في قدر 
ويسخن. ثم يطهى حتى 
يتخلص من كل مائه . 
يغسل السبانخ ويصفى. 
تسخن الزبدة ويقلى فيها 
البصل حتى يصبح 
يخلط البصل مع 
السباتخ. 

الزبدة ويقلى فيها الدقيق 


حتى تفوح رائحة لذيذة. 
يضاف الحليب؛ وجوزة 
الطيب. والملح. تستعمل 
المخفقة ]و الملعقة 
الخشبية لخلط المزيج 
والحصول على صلصة 
متوسطة الكثافة . 

توضع شرائح الخبز 
المحمصة في قعر طبق 
زجاجي مقاوم للحرارة أو 
في صينية. 

يبسط مزيج السبانخ فوق 







شرائح الخبز. وترش 
قوق السبائخ حت تخطلية 
تماما. 

ترش بقية الجبنة فوق 
الصلصة البيضاء ويخبز 
السبانخ في فرن حرارته 
50 درجة فهرنهايت أو 
1/4 درجة مئوية حتى 
يصبح سطحه وردي 
اللون. 





التحضير 

تخلط قطع الدجاج في 
وعاء مع بياض البيضة: 
والملح والفلفل؛ ودقيق 
الذرة المذوب. يترك 
المزيج منقوعاً لمدة ساعة 
على الأقل. 

يقلى الكاجو في الزيت؛ ثم 
يترك جانيا . 


تستعمل المقلاة نفسها 


لقلي قطع الدجاج فوق نار 


قوية جداً حتى يتغير 
لونها . يضاف البصل 


الأخضر والفلفل الأخضر. 


يقلى الكل معاً لبعض 
الوقت وبسرعة كبيرة:. 


شرط إبقاء النار قوية جداً 


لتفادي ذبول الخضار 
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وتغير لونها . 

تخلط صلصة الصويا مع 
السكر ودقيق الشرة والعاء 
في وعاء صغير. 

يصب هذا المزيج فوق 
اللحم والخضار. يحرك 
الكل جيداء ويضاف إليه 
الكاجو المقلي. يقدم 
الطبق مع الأرز المطهو. 


بياض بيضة واحدة 
ملح 

فلفل أسود 

ملعقة صغيرة من دقيق 
الذرة مذوبة في ملعقتي 
طعام من الماء 
صدردجاج من دون جلد 
مقطع إلى قطع حجمها 
6"سم 

١٠ملاعق‏ طعام من 
الزيت النباتي 

نصف كوب من الكاجو 
النيء 





رأسان من البصل 
الأخضر؛ مقطعان إلى 
قطع حجمها ١.5‏ سم 
رأس ظلفل أخضر مققطع 
إلى قطع 

ملعتا طعام من صلصة 
الصويا 

ملعقة صغيرة من السكر 
ملعقة صغيرة من دقيق 
الذرة 

؟ أو" ملاعق طعام من 
الماء. 


التحضير 

يسلق النودلز من دون غطاء 
في قد رمن الماء المغلي 
إلى أن يصبح شبه ناضج: 
تضاف نصق كمية الزيث 
إلى النودلز وتخلط معها 
قليلا. 


تفطع شرائح الدجاج إلى 
قطع صغيرة. 

تسخن بقية الزيت في 
مقلاة أو قدر ويقلى فيها 














الثوم مع التوابل والفلفل 
الحريف والفطر وقطع 
الدجاج. يقلى الكل معاً 
لمدة © دقائق تقريياً أو 
حتى تنضج قطع الدجاج. 
تضاف الصلصة الحريفة 
إلى المزيج. 

تضاف بعدها معكرونة 
النودلزوزيت السمسم 
وصلصة الصويا ويطهى 
الكل فوق النار حتى يسخن 
المزيج جيدا . 


التحضير 

تنظف شرائح السلمون 
وتقطع إلى شرائط أو 
قطع من " سم. 

تقطع شرائح الهامور إلى 
شرائط أو قطع من ؟ 


قطعة سلمون على شكل 
هلال ثم تدهنان بالزيت 
وتوضعان فوق شرائح 
الخيار في الصينية. 
يرش الملح والفلفل فوق 
قطع السمك. 

يحمى الفرن مسبقاً 
وتخبز فيه قطع السمك 
في حرارة لا درجة 
فيرئهايت لعدة ٠١‏ إلى 

٠‏ دقائق. 


تحضير الصلصة 
الحمراء 

يسخن زيت الزيتون في 
قدر ويقلى فيه البصل 
والثوم حتى يصبح لونهما 
شاحيباً. يضاف الفلفل 
الأحمر الحريف المفروم 
والكرفس المفروم 
والكراث المفروم والجزرة 
المفرومة ويتابع القلي. 
تضاف البندورة ومعجون 
البندورة والملح. 

يطهى المزيج فوق نار 
متوسطة إلى أن يبدا 
بالغليان. تخفف حينها 
الناروتضاف مرقة 
الدجاج أو مرقة السمك 
إلى المزيج. يطهى الكل 
توضع الصلصة في 
توضع قطع السمك في 
طبق التقديم وتسكب 
فوقها الصلصة.كما 
يمكن تقديم الصلصة 
لوحدها في طبق جانبي. 
يزين طبق التقديم 
بالسبانخ المسلوق 
والمقلي قليلاً والأرز 
المسلوق. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


التحضير 

يقطع اللحم والدجاج إلى 
شرائح رقيقة جداً طولها ه 
سم تقريبا. 

توضع شرائح اللحم 
والدجاج في وعاء وتضاف 
إليها ملعقة طعام من 
صلصة الصويا وملعقة 
طعام من الصلصة الحريفة 
وملعقة طعام من صلصة 
الساتاي. يخلط الكل جيداً 
وتترك شرائح اللحم 
منقوعة فى الصلصات لمدة 
٠‏ دقيقة. 

يقشر البصل ويقطع إلى 
يقطع الفلفل إلى شرائح: 
وكذلك الفطر أو براعم 
الخيزران والكرفس. 
يضاف نودلز البيض إلى 
كمية كبيرة من الماء المغلي 
المملح ويسلق من دون 
غطاء لمدة 4 دقائق أو حتى 
يصبح النودلز طريا. 
يحرك النودلز بين الحين 
والآخر لفصله عن بعضه ثم 
تسخن ملعقة طعام من 
الزيت فى مقلاة كبيرة 
ويضاف إليها النودلز مع 
ملعقة طعام من صلصة 
الصويا. يخلط المزيج لمدة 
دقيقتين ثم يرفع من المقلاة 


تسخن بقية الزيت في 
المقلاة ويقلى فيها البصل 
لمدة دقيقة ثم تضاف إليه 
بقية الخضار. يحرك 
المزيج لمدة دقيقتين ثم 
يرفع من المقلاة. 

يسخن الزيت الفاخر في 
المقلاة وتضاف إليه نصف 
كمية شرائح اللحم والدجاج 
وحبات القريدس. يقلى 
المزيج بسرعة حتى يتغير 
لون اللحم. 

يرفع المزيج من المقلاة. ثم 
تضاف إليها بقية شرائح 





الكمية تكفي ؛ إلى ” أشخاص 


٠‏ 5غ من شرائح اللحم 
الهبر 

٠غ‏ من لحم صدر 
الدجاج 

٠غ‏ من القريدس 
المتوسط الحجم 
ماعقتا طعام من صلصة 
الصويا 

ماعقة طعام من الصلصة 
الحريفة 

ملعقة طعام من صلصة 
الساتاي 

٠غ‏ من نود لز البيض 
ماعقتا طعام من الزيت 
5"“غ من الفطرأو 





ا 


اللحم والدجاج والقريدس. 
يقلى المزيج بالطريقة 
نفسها ثم يوضع كل المزيج 
في المقلاة ويقلى جيدا . 
تخلط كل المكونات الخاصة 
بصلصة المحار مع بعضها 
وتضاف هذه الصلصة إلى 
مزيج اللحم. يحرك الخليط 
جيداً فوق النار حتى تغلي 
الصلصة. تضاف الخضار 
ويطهى الكل فوق نار قوية 
لمدة دقيقتين إضافيتين. 
يخلط المزيج مع النودلز 
ويقدم. 





براعم الخيزران 

عود كرفس 

بصلتان متوسطتان 
ملعقتا طعام من الزيت 
الفاخر 

جزرتان 


صلصة المحار 
ماعقة صغيرة عن السكر 
"ملاعق صغيرة من 
دقيق الذرة 

ثلاثة أرباع الكوب من 
الماء, مكعبان من مرقة 
الدجاج. ملعقتا طعام من 
صاصة المحار 

ملعقة طعام من صلصة 
الصويا 








٠ ١2 527‏ 
لطة الؤلدك ! (الرييان) سسب 
759 -كسكة 3 الك .| الككسم للكدرر_ 3 ل والبصل الأخضر. " إلى " أكواب من الصلصة 
585 5 55 تحفظ السلطة في الثلاجة. <١‏ الملفوف الصيني أوالخس ثلثكوب من خل الأرزأو 
تخلط حبات القريدس الأخضرالمفتت الخل الأبيض 
التحضير وتوضع جانباً. في وعاءآخر. الصلصة لمدةنصف ساعة وصلصتها مع السلطة كوب من الذرة ريع كوب من الزيت 
تسلق حبات القريدس تحضر صلصة السلطة بمزجح وتحفظ في الثلاجة. يفرم مباشرة قبل تقديم السلطة. <١‏ جزرتان مبشورتان “'ملاعق طعام من صلصاة 
(الربيان) وتتظف. ثم تغسل كلمكوناتها المذكورة أعلاه.. الملفوف أو الخس إلى قطع2 تقدم السلطة على الفور رأسا بندورة مقطعان إلى الصوياء ملعقة صغيرة من 
تحت الماء البارد وتصفى تنقع حبات القريدس في متوسطة الحجم ويخلط مع لتفادي ذبول الخضار. قطع متوسطة الحجم: الزنجبيل المبشور 
رأسان من البصل اللأخضر2 ماعقة صغيرة من السكر 








الكمية تكفي ه 
أشخاص 


٠خ‏ من لحم البقر 
المقطع إلى شرائح 
قصيرة ورفيعة 
علبة صغيرة من 
براعم الخيزران 
المصفاة من الماء 
والمقطعة إلى 
شرائح 


١‏ أكواب من مرقاة 
الدجاج مؤلفة من 
مكعبين من مرقة 
الدجاج 

ملعقتا طعام من 
صلصة الصويا 
ملعقتا طعام من 
دقيق الذرة مع 
نصف كوب من الماء 
ملعقة صغيرة من 
مسحوق الكاري 


التحضير 

حتى تبداً بالغليان. 
تضاف إليها براعم 
الخيزران وشرائح لحم 


البقر. يتابع طهو المزيج 


فوق النار. 

يذوب دقيق الذرة في 
الماء ويضاف إلى 2 
الحساء. 





الكاري وصلصة الصويا. 


يطهى الكل معاً حتى 
يغلي الحساء ويصبح 





١‏ حبة قريدس 
متوسطة الحجم 


تف ماكقة غيرة من 


الملح 





ذ:” مع اللينشي 


0 الرمان . يقدم الطبق بارداً . 
الماء الموجود فى العلية 

وتوضع جانباً. . الكمية تكفي شخصاً واحداً 
تغمس مغرفة البوظة في 

الماء. وتغرف بواسطتها ه حبات ليتشي طازجاة 
ملعقتان من البوظة بنكهة أومعلبة 

الفانيلا فى طبق البوظة. ملعقتا بوظة بنكهة 
تغرف يعدها ملعقة من الفانيلا 

البوظة بنكهة الفراولة. ملعقنة بوظة بنكهة 
تسكب حبات الليتشي الفراولة 

العصمَاة فوق البوظة, صسيييان 















ا 
1 
د 
الكمية تكفي ” إلى / أشخاص 
بطة واحدة وزنها ١.‏ كلغ 
فص ثوم مقشر 
ملاعق طعام من الزيت حم يضاف عصير البرتقال 0 : 
“ برتقنالات مقطعة إلى شرائح تغسل البطة وتنظف ومرقة الدجاج إلى 3 كم 2 
نصف كوب من عصير البرتقال جيداء مع ضرورة المقلاة. يضاف إليها دقيق الذرة 
كوب من مرقة الدجاج التخلص من أي دهن تغطى المقلاة ويطهى2 المذوب حتى تصبح 2 “" 
ملعقة صغيرة من دقيق الذرة مذوباة في ملعقتي طعام فائض. يوخز جلد محتواها برفق لمدة كثيفة. تقطع البطة 
من الماء البطة في أماكن عدة ساعة تقريباً أو حتى إلى حصص التقديم 
ذو اشظ كلت الناوا 0 ضيح البطة ويصبح و ا دا 
الصلصة يحمي الزيت في مقلاة لحمها طريا. التقديم. 
؛ ملاعق طعام من صلصة الصويا وتحمر فيه البطة من ترفعالبطة منالمقلاة تسكب فوقها الصلصة 
ملعقة طعام من السكر كل الجهات. يجري وتحفظ ساخنة. وتزين بشرائح البرتقال 
ملعقتان صغيرتان من الخل بعدها التخلص من أي تنظف المقلاة وتضاف وشرانح الفلفل اللأحمر 
ملعقة صغيرة من الزنجبيل المغروم ناعماً زيت فائنض. إليها مكونات الصلصة. والبصل الأخضر. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


يقطع كل حبار طولياً في 
الوسط للحصول على قطعة 
مسطحة. تحزز شقوق 
ضحلة فى الجهة الخارجية 
للحبار بواسطة سكين حادة 
للحصول على أشكال 
ماسية. فهذا يساعد فى 
جعل الحبار أكثر طراوة 
ويدفعه إلى الالتفاف على 
نحو جميل أثناء الطهو. 
تقطع كل بصلة إلى أربع 
قطع. يسخن الزيت ضفي 
مقلاة ويطهى فيه الحبار 
حتى يلتف. يرفع الحبار 
من المقلاة ويصفى فوق 
محارم المطبخ الورقية. 
يضاف القريدس ولحم 
السرطان ولحم الدجاج إلى 
المقلاة ويقلى الكل لمدة 0 





إلى " دقائق. يرفع بعدها 
الخليط من المقلاة. 
يضاف البصل والزنجبيل 
إلى المقلاة ويقليان لمدة ؟ 
دقائق. يخلط دقيق الذرة 
للحصول على مزيج ناعم؛ 
ومكعيات مرقة الدجاج: 
وصلصة المحار. وصلصة 
الصوياء وزيت السمسم» 
والسكر والملح إلى القدر. 
يخلط الكل جيدا . 

تحرك الصلصة فوق النار 
حتى تفلي. يضاف إليها 
الحبازوالقزيدين ولحم 
السرطان والدجاج. يطهى 
الكل معاً حتى يسخن المزيج 
جيداً. يسكب المزيج في 
طبق التقديم ويقدم. 





الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


مكونات العجيناة 
نصف كيلوغرام من 
الدقيق (الطحين) 
العادي, كوب ونصف 
الكوب من الماء البارد. 


الحشوة 

نصف كيلوغرام من 
اللحم البقري المفروم أو 
لحم الدجاج المفروم أو 
مزيج من لحم الدجاج 
والقريدس 


"' رؤوس من البصل 
الأخضرمقطعة إلى 
دوائر صغيرة 

ملعقة صغيرة من الملح 
والفلفل 

ملعقة صغيرة من 
الأدفكل الطلح 
المكشور 

زيت لدهن الرزم قبل 
سلقها بالبخار. 


الصلصة 
صلصة الصوياء خل؛ أو 
صلصة حريفة. 
















الحساء الحريف والرائب ) 


التحضير يذوب دقيق الذرة في 
يوضع مكعب مرقة الدجاج القليلمن الماء ويضاف 
مع مرقة الدجاج ويغلى ببطء إلى الحساء المغلي 
الاثنان معاً. تضاف إليهما 2 ويخلط معه جيداً. 
الخضار المفرومة ويتابع يجب التحقق من أن 
طهو الحساء.مع إضافة الحساء حريف ورائب 
لحم البقر أوالدجاجفي 2 فعلاً.وأنيضاف المزيد 
حال استعماله. تضاف من الخل والصلصة 
صلصة الصويا والخل الحريفة عند الحاجة. 
الحلووالصلصة الحريفة 0 يزين طبق الحساء بالبصل | 
وخل الأرز إلى الحساء. الأخكس. ١‏ 





التحضير 

من المهم جدا أن تكون كرات 
البوظة باردة وقاسية جداً . 
لذاء توضع البوظة في صينية 
داخل قسم التجليد من 
الثلاجة قبل إعداد كرات 
البوظة. تغرف البوظة ضي 
شكل كرات بواسطة مغرفة 
البوظة. وترصف على صينية 
وتعاد إلى قسم التجليد من 
الثلاجة حتى تصبح قاسية. 
تغلف كرات البوظة بالقليل من 
الدقيق؛ ثم تغمس في البيض 
المخفوق مع الحليب: لتغلف 
بعدها بالكثير من فتات 
الجاتوه. ترصف كرات البوظة 
فوراً في صينية داخل قسم 
التجليد من الثلاجة؛ وتكرر 
العملية نفسها مع بقية 
الكرات. تحفظ كل كرات 
البوظة في قسم التجليد من 
الثلاجة حتى تصبح قاسية 
جدا ثم تغلف مجددا بمزيج 
البيض وفتات الجاتوه. 
يمكنك تركها الآن لأيام عدة 
إلى أن ترغبي في تقديمها . 
لقلي كرات البوظة؛ توضع 
كرتا نكل مرة في مقلاة 
مشتملة على الكثير من الزيت 
الساخن وتقليان لمدة 5١‏ ثانية 
أوحتى يصبح لونهما بنيآ 
ذهبيا. توضع كرات البوظة فوق 
محارم المطبخ الورقية وتقدم 
فوراً مع قطر السكر البارد أو 
العسل أو صلصة الشوكولا. 





التحضير يقطع البصل إلى شرائح. رؤوس الذرة المعلبة في قوية؛ ثم تضاف صلصة 

ويقطع الفلفل الأخضر الماء. الهويسن المخلوطة مع 
يوضع الفطر الصيني والأحمر إلى قطع كبيرة. تسخن 0 ملاعق طعام من الخل؛ والسكر؛ ومكعب 
المجفف في وعاء ويفمر2 تقشر الخيارة وتقطع إلى الزيت في المقلاة. يضاف مرقة الدجاج؛ وصلصة 
بالماء الساخن لمدة 1١6‏ أربعة أقسام. يقطع إليها الزنجبيل والفطر الصوياء والماء ودقيق 
دقيقة. الملفوف الصيني إلى قطع. والفلفل والبصل والخيار الذرة وزيت السمسم. 
يصفى الفطر وتنزع أعناقه يقطع الجزر إلى قطع والملفوف والذرة. يخلط المزيج فوق نار قوية 
القاسية ويقطع الى احجام رقيقة. تصفى شرائح يخلط الكل في المقلاة حتى تغلي الصلصة 
متوسطة ويوضع جانباً. 2 براعم الخيزران وكذلك 2 لمدةدقيقة واحدة فوق نار وتصبح كثيفة. 














إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد نصيف 





التحضير 

يقطع لحم الدجاج إلى 
أشكال أصابع طويلة. 
تغمس أصابع الدجاج في 
الدقيق, ومن ثم ضفي 
البيض؛ وبعدها في الكعك 
المطحون. 

توضع أصابع الدجاج في 
الثلاجة لمدة ساعة إلى 
يسخن الزيت وتقلى فيه 


لديا 


مع صلصة الد 





ذهبية اللون وهشة. 
تحضر ضلصة الطرظوق 
بخلط الطحينة مع الثوم 
وعصير الليمون الحامض 
والملح وكمية كافية من 
الماء الحصول أخيراً على 
صلصة رقيقة القوام. 
فوق الدجاج ويزين الطبق 
بالبقدونس المفروم 
لتقديمه بمثابة نوع خفيف 
من المقبلات. 

















ذنجان المقلي في صلصة الصويا 


التحضير 0 والزنجبيل المبشور فيها . الكمية تكفي "إلى 4 صاصة الصويا 
يقشر رأس الباذنجان تضاف إليها صلصة أشخاص ماعقة طعام من 
ويقطع إلى شرائح الصويا ودقيق الذرة دقيق الذرة مذوبة 
سماكتها نصف سم. المذوبة ويطهى الخليط رأس باذنجان كبير ل اكساصين وق 
تفمس شرائح الباذنجان ‏ حتى تصبح الصلصة اا 
في الدقيق: ومن ثم في كثيفة قليلا . زيت فلفل أخضر وأحمر 
بي ومن ثم ضي ل ا ا الزيت أ وا 
البيض المخفوق قبل قليها تضاف شرائح الباذنجان فصاثوم مقطع إلى مكعبات 
في الزيت حتى تصبح إلى الصلصة وتسخن لمدة نصف ملعقة 8 للزينة” 
ذهبية وهشة. دقيقة. 0 0 

عرو شن اع ع غ 2 كود 3 5 

توضع شرائح الباذنجان ترفع الشرائح من القدر الزنجبيل المبشور مخفوقتان مع 
المقلية جانياً. وترصف ضفي طبق التقديم زيت لقلي ‏ ” الملح والقلقل 
تحضر الصلصة بتسخين وتزين بمكعبات الفلفل الباذتجان دقيق (طحين) 
ملعقة طعام من الزيت في الأحمر والأخضر. ملعقتا طعام من لغمس الباذنجان. 
مقلاة وقلي الثوم إنه طبق لذيذ للنباتيين. ا 


/ أل / 


7 للسشسبة ومن 


/// 














شرائح الادم مع الذرة 











التحضير ويضاف إليها البصل 

يقطع اللحم إلى شرائح والثوم والزنجبيل والذرة. 

رقيقة ومسطحة طولها 2:4 يقلى الكل لمدة دقيقة 

إلى هسم تقريباً. واحدة. 

تسخن ملعقتا طعام من 2 يضاف اللحم إلى الخضار 

الزيت فى مقلاة وتضاف فى القدر ويخلط الكل 

إليها نصف كمية شرائح جيداً على نار قوية. ع 

اللحم. تطهى شرائح يخلط دقيق الذرة مع الماء ب 0/7 / 

الأحه حتى حمر جيذاً:. .وضلصبة الساتيةوزيت ٍ 11/07 ار 

ثم ترفع من المقلاة النتمسم وصتلصية الصويا: .هده لآلا الث 

وتحمر بقية الشرائح يضاف المزيج إلى القدر 

يفرم البصل؛ ويقشر ويخلط مع محتواها 4 المفروم ناعماً مع لحم تدهن الجهة الأمامية عجينة الونتون 

الزنجبيل ويبشر أو يفرم ويترك فوق النار حتى جساء ١‏ 1 1 الدجاج أو القريدس للزاوية اليمنى من كل بيضة واحدة 

ناعماً: ويهرس الثوم. الغليان. لال] المفروم. تضاف من ثم مثلث بالبيضة المخفوقة.» 2 ثلاثةأرباع كوب من الماء ملح 

تسخن بقية الزيت في قدر يقدم الطبق مع الأرز. صلصة الصويا وزيت وكذلك الجهة الخلفية كوبان من الدقيق (الطحين). 

السمسم والزنجبيل 022 لزاوية اليسرى.يبرم 
الكمية تكفي ؛ أشخاص2 الزيت حشوة الونتون الحساء المبشور. يخلط الكل جيداً.. الطرفان مع بعضهما تخفق البيضة مع الماء في 
نصف كيلوغرام من ملعقة طعام من نصف كلغ من لحم يفرم البصل الأخضر توضع ملعقة صغيرة من للصقهما معأ جيداً وعاء عميق ا 
شرائح لحم الفيليه دقيق الذرة الدجاج أوالقريدس ويضاف إلى القدر مع مرقة الحشوة المحضرة آنفأ في تغمس رقاقات الونتون الدقيق ويدعك الاثنان 
البقري نصف كوب من الماء المقروم الدجاج وزيت السمسم وسط كل رقاقة ونتون. في المياه المملحة جيداً للحصول على عجينة 
كوب من حبات الذرة ماعقتان صغيرتان ريع ملفوفة صغيرة ومكعب مرقة الدجاج. تدهن حواف الرقاقة ‏ المغلية وتظطهى حتى متماسكة . تغطى العجيتة 
بصلة متوسطة من صلصة الساتيه وبصلة متوسطة مفرومة يترك المزيج فوق النار حتى بالبيضة المخفوقة قليلاً. تطفو على السطح., بقطعة قماش رطبة وتترك 
فصاثوم 2605 ملعقة طعام من صلصة الغليان: ثم تخفف النار تطوى الرقاقة إلى نصفين ثم تصفى. جانباً لمدة نصف ساعة 
ملعقة صغيرة من ملعقة صغيرة من الصويا ويطهى المزيج برفق لمدة »5< على نحو مائل للحصول توضع " لفافات حتى ترتاح. 
الزنجبيل الطازج زيت السمسم نصف ملعقة صغيرة دقائق. على شكل مثلث. ويضغط ونتون في قعر كل ترق العجينة فوق سطح 
المبشور ملعقة طعام من 0 من ريت السمسم على الحواق جيداً لختمها .طبق حساءويضي مكسو بالدقيق لتصبح 
“مالاعق طعام من صلصة الصوياء. َ 5 ملعقة صغيرة من حشوة الونتون والتخلص من كل جيوب فوقها الحساء الساخن سماكتها نصف سم وتقطع 
الزتجبيل الطازج المبشور. يخلط الملفوف والبصل الهواء حول الحشوة. ويقدم. إل مريعاً. 


وطبخ لها 


شرائح اللحم بالفلفل الأخضر والأجور 








التحضير المزيج ناضجاً وإنما يخلط الماء مع دقيق اللحم والخضار ويقلى 
تسكن المقلاة: ويقلى يبقى هشاً. الذرة؛ والفلفل الأسود. الكل لمدة دقيقة 


والأحمر والزنجبيل فوق القلي السريع حتى ينضج المحار في وعاء. تسكب تطفاً النارء ويقدم الطبق 
نار قوية حتى يصبح اللحم. هذه الصلصة فوق مزيج معالأرز المطهو. 





نه الموأ وجوز | 


التحضير 

يخلط الدقيق مع جوز الهند 
والزيدة والفانيلا وصفار البيضة 
والسكر في خلاط الطعام المزود 
شفرة معدنية للحصول أخيرأ 
على عجينة متوسطة الليونة. وإذا 
لم تكن العجينة دبقة؛ يضاف إليها 
0غ من الزيدة. 

تلف العجينة وتحفظ فى الثلاجة 
لمدة ساعة حتى ترتاح.. 

ترق العجينة فوق ورقة نايلون 
مكسوة بالدقيق وتقطع إلى 
تورتات صغيرة. 

توخز التورتات بواسطة الشوكة 


طعام من دقيق الذرة مع كوب من 
حليب جوز الهند. 

يسخن الكوب الآخر من حليب 
جوز الهند ويضاف إلى مزيج 
دقيق الذرة ويخلط معه جيداً 
ويسخن المزيج على النار حتى 
يتماسك قليلاً قبل اضافة 
الفانيلا اليه . يترك المزيج حتى 
يبرد تماما. 

تحشى التورتات المخيوزة 
بالقشدة ويرش فوقها برش جوز 
الهند . تزين التورتات بالقشدة 
والموز ومربى الكرز الأسود . 





وتعاد إلى قسم التجليد من الكمية تصلع فانيلا 
الثلاجة لمدة ساعة كاملة. ٠‏ إلى ١١‏ تورتة صعرى ميمتررهاة 
تخبز التورتات في فرن حرارته ثلاثة أرياع الكوب من 
0 درجة فهرنهايت أو 18١‏ كوب ونصف الكوب من السكرالتاعم. 
درجة مئوية أوغازرقم ؛ حتى الدقيق (الطحين) 
تصبح التورتات وردية اللون. نصف كوب من جوز الكاسترد 
تخرج التورتات من الفرن وتترك 0 © الهند كوبان من حليب جوز 
لتبرد في حرارة الغرفة. 5غ من الزبدة في 22 الهند موز, مريى الكرز 
يحضر الكاسترد بتذويب ملعقة | حرارة الغرفة ملعقة طعام من الأسود. ١‏ كم 
زاك 21 “قات ٠‏ يسع سس ووس ' 





5" البرتقال 


٠+ »+ يف‎ 


نورتة 


الشوكولا 


التحضير 

فخلظ كل مكوئات العجيتة 
مع بعضها في خلاط 
الطعام المزود شفرة 
معدنية للحصول على 
عجينة متوسطة الطراوة. 
يخلط ٠٠١‏ غ من الزيدة 
أولاً مع العجينة. وإذا لم 
تكن العجينة دبقة كفاية, 
يمكن إضافة 0؟ غ 
إضافية. 

تلف العجينة بورقة نايلون 
وتحفظ في الثلاجة لمدة 


الكمية تصنع 

٠‏ إلى ١١‏ تورتة 

وصفة عجينة تورتة 

وصفغة كاسترد بالشوكولا 
قشدة مخفوقة للزينة 


ساعة أو أكثر. 
تقرص العجينة إلى 

ورقة نايلون بمساعدة 
الدقيق. يوخز قعر 
التورتات بواسطة الشوكة. 
توضع التورتات غير 
المخبوزة في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة ساعة 
كاملة. 

يحمى الفرن إلى درجة 

0 فهرنهايت أو 12 
درجة مئوية أو غاز رقم + 
فراولة (فريز) للزينة. 
عجينة التورتة 

كوبان من الدقيق 
(الطحين) 

٠‏ إلى 0غ من الزيدة 


وتخبز فيه التورتات حتى 
تصبح وردية اللون. 
تخرج التورتات من الفرن 
وتترك لتبرد في حرارة 
الغرفة. تحشى التورتات 
بكاسترد الشوكولا. 


كاسترد الشوكولا 
كوبان من الحليب 

ملعقة طعام من مسحوق 
الكاسترد 

ه/غ من الشوكولا السوداء 
ملعقة طعام إلى ملعقة 


في حرارة الغرفة 
فانيلا 

صفاربيضة واحدة 
ثلاثة أرباع الكوب من 
السكر التاعم. 


ونصف الملعقة من السكر 
ملعقة صغيرة من الزبدة 


التحضير 

يسخن كوب واحد من 
الحليب. 

يذوب الكاسترد في كوب 
ثان من الحليب. ثم يضاف 
إِلِيه الحليب الساخن. 
مجدداً لدرجة الغليان 


تضاف الشوكولا المفرومة 
على نحو خشن مع الزبدة 
إلى مزيج الحليب 
والكاسترد ويحرك الكل 
حتى تذوب الشوكولا. 

تحشى التورتات بمزيج 
الكاسترد وتزين بالفراولة 
والقشدة المخفوقة. 





تقشر البرتقالة والبرتقالة 
المغربية الحمراء ثم 
تقطعان إلى شرائح 
رفيقة. 

ترصف شرائح البرتقال 
فوقها عصير البرتقال 
الممزوج مع ماء الزهر. 
يزين الطبق بالقشدة 
المخفوقة واللوز وبرش 
البرتقال ويقدم بمثابة نوع 
من السلطة المنعشة. 


برتقالة مغربية حمراء واحدة 
برش برتقال للزينة 
ملعقة صغيرة من ماء الزهر وريع كوب من 


قشدة مخفوقة للزينة 
لوزمنقوع في الماء. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 نفط8 2217 هالا طاقمهمير 


خليط | 
والدجاج 


مع الذرة والقطر الأسود 


التحضير 

يوضع الفطر في وعاء 
ويغمر بالماء الساخن 
ويترك جانباً لمدة ٠١‏ 
يقطع الدجاج إلى قطع 
صغيرة: كما تقطع شرائح 
اللحم إلى قطع صغيرة. 
تغلف قطع اللحم والدجاج 
بدقيق الذرة. 1 
يفرم البصل خشنا. 
يسخن الزيت في مقلاة 
قطع اللحم والدجاج. تقلى 
هذه القطع حتى تصبح 
بنية ذهبية. 

ترفع قطع اللحم والدجاج 
من المقلاة وتكرر العملية 
نفسها مع النصف الباقي. 
توضع بعدها كل قطع 


الكمية تكفي " أشخاص 


٠5/غ‏ من الدجاج 
٠5/غ‏ من شرائح لحم 
البقر 

٠“غ‏ من الفطر الأسود 
المجفف 

٠‏ شرائح من الزنجبيل 


اللحم والدجاج في المقلاة. 
يضاف إليها الفطر والبصل 
وشرائح الزنجبيل والثوم ‏ 
المهروس. يطهى الكل معأ 
لمدة دقيقة واحدة. يضاف 
من ثم دقيق الذرة الإضاضي 
المذوب بمرقة الدجاج 
وصلصة الصوياء وصلصة 
الهويسن. يطهى الكل حتى 
تغلي الصلصة وتصبح 
كثيفة. يوضع خليط 
الدجاج في صينية ساخنة 
(أووعاء زجاجي مقاوم 
للحرارة) وتضاف إليه 
مرقة الدجاج الإضافية 
الصينية في خرن معتدل 
الحرارة لمدة 6؟ دقيقة 
تقريباً أو حتى تنضج قطع 
اللحم والدجاج. 


الطازج 

؟ إلى ١‏ رؤوس ذرة صغيرة 
أوعلبة صغيرة من الذرة 
بصلتان متوسطتان 

ريع كوب من الزيت 
فصان من الثوم 

ملعقتان صغيرتان من 
دقيق الذرة 





1 و 


ثلاثة أرباع الكوب من 
مرقة الدجاج 

ملعقة طعام من صلصة 
الصويا 

ملعقة طعام من صلصة 
الهويسن 

نصف كوب إضافي من 
مرقة الدجاج. 


التحضير 

تبسط ملعقة طعام من 
الجبنة القشدية فوق كل 
رغيف تورتيلاء ويرش 
فوقها الشيث الطازج أو 
اليابس. 


السلمون المدخن فوق كل 
رغيف تورتيلا ثم تلف 
التورتيلا مثل السيجار. 
الأخضر في الماء الساخن 


ويلف حول التورتيلا في 
شكل عقدة. 

يقطع طرفا التورتيلا 
الملفوفة على نحو مائل 
وتقدم التورتيلا بمثابة نوع 
من المقبلات. 





الكمية تكفي " أشخاص 


؟ أرغفة تورتيلا مكسيكية 

” شرائح من السلمون المدخن 

” ملاعق طعام من الجبنة القشدية 
شبث طازج أويابس وبصل أخضر. 


9 


لتحضير 
تسخن الشوكولا السوداء في 
المايكرووايف أو البان ماري 
حتى تذوب. 
يضاف إليها الزيت والزيدة 
ويخلط المزيج جيداً 
للحصول على مزيج شوكولا 
رخو. تغمس قطع المعمول, 

الواحدة تلو الأخرى؛ في 
مزيج الشوكولا ثم ترصف 
فوق ورق البرشمان ويرش 


بالشوكولا 


فوقها الفستق الحلبي قبل أن 
تجمد الشوكولا. 

تكرر العملية نفسها مع قطع 
المعمول المحشوة بالتمر 
ويرش فوقها الفستق 
الحلبي. ترصف قطع 
المعمول في طبق التقديم 
وتقدم.لا حاجة لوضعها في 
الثلاجة. 

يفترض أن تكون طبقة 
الشوكولا ناعمة ولامعة. 


ملاحظة: يمكن تحضير 
المعمول في المنزل أو 
شراؤه جاه زا ولكن من دون 
أي سكر عليه. 


طريقة تحضير 
المعمول 

؛ اكواب من السميد 
كوب من طحين الفرخة 
نصف كيلو من الزيدة 
المذوية بالسمن 

ربع ملعقة صغيرة من 














الكمية تصنع 
١١‏ قطعة معمول 
١ 117‏ بالشوكولا محشوة 
بالجوز و١١‏ قطعة 
معمول بيضاء 
محشوة بالتمر 


٠غ‏ من الشوكولا 
السوداء 
ريع كوب من الزيت 


الخميرة 

ملعقتان صغيرتان من ماء 
الورد وماء الزهرمع نصف 
كوب من الماء. (ويمكن زيادة 
كمية الماء شريطة عدم 
ترخية العجينة كثيراً). 


التحضير 

يخلط الطحين مع السميد 
وينقع بمزيج الزبدة والسمن 
طوال الليل. 

نضيف بعدها الخميرة 
الفورية ويغطى المزيج 
بواسطة منشفة المطبخ 


ملعقة طعام من 
الزيدة 

“٠٠‏ من الشوكولا 
البيضاء 

الك رع من ناريت 
ملعقة طعام من 
الزيدة 

ساق حاار 
للزينة. 


ويترك جائياً نحو ١١‏ ساعة. 
وفي اليوم التالي تبلل اليدان 
بمزيج ماء الورد وماء الزهر 
قبل البدء بدعك العجينة 
والحصول على عجينة دبقة 
ومتماسكة. تقسم العجينة 
اقساما صغيرة بحجم حبات 
المشمش ثم تنقر وتحشى 
بالجوز أو الفستق المطحون. 
أو تحشى بالتمروتخبز في 
فرن حرارته مرتفعة الى ان 
تجف حبات المعمول 
ويصبح سطحها ورديا 
وقليلا. 


/- 


تورثة بالعسل والقشدة 


التحضير 

تحضر العجينة بوضع كل 
مكوناتها في خلاط الطعام 
ومزجها معأ للحصول على 
عجينة طرية. 

تلف العجينة وتحفظ فضي 
الثلاجة لمدة ساعة كاملة. 
يرش الدقيق فوق سطح 
الطاولة وترق العجينة 
للحصول على أشكال 


الكمية تصنع ١١‏ تورتة 


وصفة عجينة تورتة 
٠5/غ‏ من القشدة العربية 
الجاهزة 

صنوبر ولوز منقوعان في 
الماء 


باباامع القشدة والفاكدة 


تورتات صغيرة. 

يوخز قع ركل تورتة بالشوكة 
وتحفظ في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة ساعة 
كاملة. تخبز التورتات فارغة 
في فرن حرارته ١0١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تصبح وردية 
اللون ثم تترك حتى تبرد 
تماما. 


عسل 7 
فستق حلبي مطحون ناعماً 
زهرالليمون وزبيب. 


عجينة التورتة 


كوبان من الدقيق 
(الطحين) 


طعام من القشدة الجاهزة 
العربية وتزين باللوز 
والصنوبر والزييب. يسكب 
فوقها العسل ويرش فوقها 
الفستق الحلبي والقليل من 
زهر الليمون. 


ملاحظة: يفضل حشو 
التورتات مباشرة قبل 
التقديم. 


0غ من الزيدة في حرارة 
الغرفة 
نصف الى ثلاثة أرباع الكوب 


التحضير 

يخلط الدفيق مع الخميرة 
والسكر والبيض والفانيلا 
والملح والحليب الساخن 
للحصول على عجينة دبقة 
ورطبة. 

تضاف إليها الزيدة وتدعك 





| الكميةتصنع القوالب. 

١‏ إلى ١١‏ قطعة قطرالسكر 
كوبان من السكر 

كوب ونصف الكوب من ١ح‏ "أكواب منالماء 
الدقيق (الطحين) عود قرفة 
ملعقة طعام من نصف كوب من عصير 
الخميرة الفوريية البرتقال 
ملعقة صغيرة من السكر حبتاهال 
بيضتان مخفوقتان فاكهة طازجة للزينة. 
قليلاً 
فانيلا تحضير القطر 
ثلاثة أرياع الكوب من يسخن السكر مع الماء 
الحليب الساخن والقرفة وحبتي الهال. 
/غراماً من الزيدة في يضاف من ثم عصير 
حرارة الغرفة البرتقال ويترك القطر 
نصف ماعقة صغيرة من جانباً حتى يبرد تماماً. 
الملح 
كوب من الزبيب للحشوة 
كوبان من القشدة كيلوغرام من القشدة 
الجاهزة الجاهزة 
زيت ودقيق لدهن فاكهة موسمية. 


00 






العجينة مجدداً حتى تصبح 
دبقة. يخلط الزبيب مع 
العجينة ثم توضع العجينة 
في وعاء وتغطى بمنشفة 
مطبخ وتترك جانبا لمدة 70 
إلى ٠١‏ دقيقة حتى تنتفخ 
ويتضاعف حجمها . 

تدهن القوالب بالزيت ثم 
يرش فوقها الدقيق. 

توزع العجينة على القوالب 
وتترك جانبا في مكان دافىٌ 
حتى تنتفخ مجدداً لمدة 
يحمى الفرن مسبقاً وتخبز 
القوالب حتى تصبح العجينة 
وردية اللون وينضج داخلها 
ويخف وزنها . 

توخز قطع البابا بسيخ 
خشبي في أماكن عدة 
للسماح بتغلغل القطر 
داخلها . تخرج قطع البابا من 
قوالبها وتنقع في القطر 
البارد حتى يجري امتصاص 
كل القطر. ثم تترك في 
الثلاجة لمدة 0 إلى 7 
ساعات أو طوال الليل حتى 
تبرد. تشق كل قطعة بابا 
وتحشى بالقشدة الجاهزة, 
ثم يغطى سطحها بالقشدة 
وتزين بالفاكهة الطازجة 
وتقدم باردة. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


دجاج هويا 


التحضير 

مكعبات من ١‏ سم. 

يقشر البصل ويفرم خشنا. 
يقطع البروكولي إلى أزهار 
صغيرة: ويقطع الجزر إلى 
عيدان قصيرة ورفيعة. 

يبشر الزنجبيل الطازج: 
ويقطع لحم الدجاج إلى قطع 
جم حصيصن التقديم. 
تغلف قطع الدجاج بالقليل 
من دقيق الذرة. 

يسخن الزيت في مقلاة 
واقلى كيه يصع قطع من 
الدجاج كل مرة لمدة ددقائق 
تقريبا حتى تنضج ويتغير 
لونها. تصفى بعدها قطع 
الدجاج المقلية جيداً. 

يتابع قلي كل قطع الدجاج؛ ثم 
يصفى الزيت من المقلاة. 
يضاف الزيت الإضاضي مع 
الزنجبيل إلى المقلاة 
ويسخنان قليلاً لمدة دقيقة 
واحدة. يضاف بعدها البد 
إلى المقلاة ويطهى فوق نار 
قوية لمدة دقيقة واحدة. 
يضاف من ثم الجزر 
والبروكولي والفلفل ويطهى 
الكل معا لمدة دقيقتين. 
تضاف من ثم د 3 
















الهويسن: وصلصة الصوياء 
والخل؛ والملح؛ والماء. ومكعبي 
مرقة الدجاج:؛ وزيت السمسم 
ودقيق الذرة الإضافضي. 

تضاف قطع الدجاج | 5 ية 
إلى الخضار ويطهى المزيج 
فوق نارقوية حتى تغلي 
الصلصة وتصبح كثيفة. يتابع 
الطهو لمدة دقيقتين. 


التحضير 

تسلق ؟١‏ حبة قريدس 
في الماء ثم تقشر شرط 
الاحتفاظ بذيولها . 
تشق حبات القريدس في 
ظهرها وتفتح للحصول 
على شكل مسطح. 
تقطع ١١‏ شريحة من 
الخبز على شكل 


نوست بالقر 


يكون حجم كل مستطيل 
بحجم حبة القريدس 
تقريباً. 

يبسط المايونيز فوق 
شرائح الخبزء ثم توضع 
حبة قريدس فوق كل 
تربط كل شريحة خبز 





-- 
7 ونكت 


بعنق بصل أخضر منقوع 
فى الماء الساخن لمدة 


ثانية واحدة ليصبح 
طرياً. 


تزين كل شريحة بالكافيار 
وشرائح الليمون وتقدم 
بمتابة نوع لديد من 
المقبلات يمكن الاستعانة 
به فى حفلات البوفيه. 


الكمية تصنع ١١‏ قطعة 


متوسطة الحجم 
١"١شريحة‏ توست 


طلاكا وجشر 


التحضير 

تدهن رؤوس البطاطا 
بالزيت وتوخز بواسطة 
الشوكة. 

تخبز رؤوس البطاطا ضفي 
الفرن أو المايكرووايف 
حتى تصبح طرية تماماً. 
يشق كل رأس بطاطا من 
الأعلى بواسطة السكين 
لمسافة ؟ إلى ' سم. 
يحشى هذا الشق بالجبنة 
المتتوعة ويسخن رأس 
البطاطا حتى تذوب الجبنة. 


تحضيرالحشوة 
تسخن الزبدة ويقلى فيها 
البصل والثوم. يضاف من 
ثم لحم الدجاج ويقلى 
المزيج حتى ينضج اللحم 
تماما. 

يضاف بعدها الفافل 
الأحمر والأخضرء والذرة, 
والكاتشاب, والملح: والفلفل 
وصلصة وورشستر. 

تحشى رؤوس البطاطا بهذه 
الحشوة وتقدم ساخنة 
للغداء أو العشاء. 


- 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


؟ رؤوس بطاطا 
ومجففة 

4 ملاعق طعام من 
الزيت 

؛ ملاعق طعام من 
الجبنة المتنوعة 
(قشقوان وغرويير) 
ملعقتا طعام من الزبيدة 
نصف كيلوغرام من 
لحم الدجاج المقطع 
إلى شرائح رفيعة 
وطويلة 


١‏ فصوص ثوم مهروسة 
رأس فلفل أخضر مفروم 
رأس قلفل أحمر مفروم 
نصف كوب من الذرة 
المعلباة 

ريع كوب من الكاتشاب 
ملعقة صغيرة من 
صلصة وورشستر 

ملح وغلفل. 





بالخضار والدجاج 


الكمية تصنع 
1 قارياً أو أكثر 
تحضر؟١‏ 
تورتة صغيرة 
على شكل 
قوارب 
بواسطة 
عجينة الباف 
الجاهزة أو 
عجينة 


البريزيه 
الجاهزة. 
تخبز 
التورتات 
فارغة وتترك 
جانباً. 


تحضير الحشوة 
رأس بندورة (طماطم) 


الزيتون الأسود المفروم 
ملعقة طعام من البصل 
المفروم ناعماً 

ملعقة صغيرة من معجون 
البندورة ورشة ملح 
التاباسكو أو الصلصة 
الخريفة 

ملعقة طعام من الزيت. 





التحضير 

يسخن الزيت ويقلى فيه 
البصل قليلاً. 

تضاف البندورة: والفلفل 
الأخضر والبصل؛ 
والزيتون الأسود. وصلصة 
التاباسكو. ومعجون 
البندورة والملح. يطهى 
الكل معأ للحصول على 
تسكب ملعقة صغيرة من 
الصلصة في كل قارب وتقدم 
القوارب بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات يمكن الاستعانة به 
فى حفلات البوفيه. 
ملاحظة: يمكن وضع 
قطعة من سمك الأنشوفة 
في كل قارب أيضاء 








مطبخ لها 


التحضير 

يخفق بياض البيض مع 
ملعقتي طعام من السكر. 
يخفة صفار البيض مع 
بقية السكر. 

يضاف الدقيق والفانيلا 
والملح إلى صفار البيض 
ويخلط المزيج جيدا 
يبسط ورق البرشمان في 
قعرصيية ستظياة 


حجمها ١١0‏ 17 سم 
ويسكب فوقه ويمد مزيج 
الجاتوه قبل خبزه لمدة ٠١‏ 
إلى ١١‏ دقيقة في فرن 
حرارته 50 درجة 
فهرنهايت حتى يجف 
الجاتوه ويصبح قعره وردي 
اللون قليلا. 

يخرج الجاتوه من الفرن 
ويترك جانبا حتى يبرد . 
ينزع ورق البرشمان عن 


الجاتوه ويلف الجاتوه فوق 


تحضر قشدة جوز الهند 
وتبسط فوق الجاتوه 
الملفوف. 

يرش برش جوز الهند فوق 
الجاتوه ويزين بشرائح 
الأناناس والفراولة. 
يحفظ الجاتوه في الثلاجة 





القشدة 
الطازجة 

كوب ونصف الكوب 
من القشدة النباتية 
كوب ونصف الكوب 
من القشدة الحيوانية 
نصف كوب من 
السكر. تخفق هذه 
المكونات مع بعضها 
للحصول على قشدة 
بيضاء وخفيفة. 











| 
يفا يفا 
مع البطاطا الوقلية ‏ 
8 44 يه 
التحضير 


تقطع شريحة اللحم الكبيرة 
إلى شرائح من سم 
وتسطح هذه الشرائح قليلا 
بواسطة المطرقة. توضع من 
ثم في وعاء ويضاف إليها 
بيكريونات الصودا مع السكرء 
والملح؛ ودقيق الذرة» 
وصلصة الصوياء وصلصة 
المحار؛ وخل التفاح. يخلط 
الكل جيداً . يغطى الوعاء 
وتترك شرائح اللحم منقوعة 
لمدة "ا ساعات. 


الكمية تكفي 
؛ إلى " أشخاص 


شريحة لحم واحدة 
وزنها نصف كيلوغرام 
نصف ملعقة صغيرة 
من بيكريونات الصودا 
ملعقة صغيرة من 
السكر 

رشة ملح 

ملعقة صغيرة من دقيق 
الذرة 

ملعقتان صغيرتان من 
صلصة الصويا 

ملعقة صغيرة من 
صلصة المحار 

؛ رؤوس بطاطا 
متوسطة مقشرة 
ومقطعة إلى عيدان 
متوسطة الحجم 
ملعقة طعام من الزيت. 


يسخن الزيت في مقلاة 
وتضاف إليه شرائح اللحم 
تدريجياً. حين تحمر الشرائح 
من أول جهة؛ تقلب على , 
الجوة الأخون حت تعمل 
أيضا. تطهى شرائح اللحم 
بسرعة فوق نارقوية حتى 
تنضج تماما ٠‏ ويجب الانتياه 
إلى أن الإغراط في الطهو 
يجعل اللحم قاسياً . 

تضاف صلصة الهويسن 
وتخلط مع اللحم حتى 
الحصول على مزيج كثيف 
يخلط هذا المزيج بعدها مع 
البطاطا المقلية. 


صلصة الهويسن 
“ملاعق صغيرة من دقيق 
الذرة 

ثلاثة أرباع الكوب الى كوب 
من الماء 

مكعبان من مرقة الدجاج 
ملعقتا طعام من صلصاة 
الهويسن 

ملعقة طعام من صلصة 
الصويا 


تخلط كل هذه المكونات مع 
بعضها للحصول على صلصة 
الهويسن. تضاف الصلصة 
إلى اللحم وتخلط معه حتى 
تغلي الصلصة. تضاف من ثم 
البطاطا المقلية ويطهى 
المزيج لمدة دقيقتين فوق نار 
قوية. 





شرِحسِيةٌ بالدجاج 





التحضير 

يسلق الدجاج في الماء 
المغلي؛ ويضاف إليه 
البصل وحب الهال 
والمسكة والملح والفلفل 
الأسود. 

يخرج الدجاج من القدر 
ويصفى الحساء في وعاء 
مستقل. 

يغسل الأرز ويوضع في 
مصفاة. ينقل بعدها إلى 
قدر ويطهى فوق النار لمدة 
هدقائق مع نصف كمية 
الزيدة والقليل من زيت 
الذرة. 

تضاف مرقة الدجاج 


رنحوا أكواب) إلى الأرز 
لغمره تماماء ويطهى الأرز 
فوق نار متوسطة حتى 
يغلي. تخفف النار ويترك 
الأرزلمدة ١6‏ دقيقة حتى 
ينضج تماماً. 

يتم التخلص من الحواف 
الداكنة في شرائح الخبز 
الافرنجي ويوضع اللب 
الأبييض في وعاء مع القليل 
من مرقة الدجاج لتطريته. 
يضاف الجوز إلى الخبزء 
ويخلط الاتنان ضفي 
الخلاط. 

يقلى البصل المبشور في 
قطعة من الزيدة والقليل 





من الزيت إلى أن يتغير لون 
لبضل: يضاق هذا 
البصل المقلي إلى خليط 
الجوز والخبز. يرش الملح 
والقلفل والفلفل الأحمق 
والقليل من مرقة الدجاج 
فوق هذا المزيج. يحرك 
الكل حتى يصبح أكثر 
كثافة من قوام اللبن. 
يقطع الدجاج إلى قطع, 
وينزع عنه الجلد. ثم 
يرصف حول الأرز في 
طبق التقديم. تقدم 
الصلصة الشركسية 
مع هذا الطبق وتضاف 
إلى الأرز. 


التحضير 
طولياً إلى نصفين. ينزع منها 


صفار البيض ويهرس 
بواسطة الشوكة. 

يخلط صفار البيض مع 
المايونيز والخردل والملح 


والفلفل. يحشى بياض 
البيض بهذا المزيج باستعمال 
كيس حلويات له رأس 
زخرفي. 

يرصف البيض المحشوفوق 
طبق التقديم. 

يغطى الطبق ويحفظ في 





الثلاجة لمدة ؛ إلى 0 
ساعات.يزين البيض بأعناق 
البصل الأخضر والكافيار 
والبقدونس المفروم. يقدم 
هذا الطبق بمثابة نوع من 
المقبلات يمكن الاستعانة يه 
فى حفلات البوفيه. 





داك | 


التحضير 

تسخن الزبدة ويقلى فيها البصل. 
يضاف من ثم الملح والسكر. 
تفرم أوراق الخس بعد نزع العرق 
الأبيض الوسطي؛ وتضاف إلى 
البصل المقلي. تضاف مرقة الدجاج 
مع الماء إلى مزيج البصل والخس. 0071 ”/ 
يطهى الحساء قوق النارثم يهرس ضي - 
الآلة الكهربائية. تفرم بضع أوراق من 





















الخس ويحتفظ بها للزينة. تخفق ا" 
القشدة الطازجة وتضاف إلى 00 


الحساء. يزين الحساء بأوراق الخس 1 
المفرومة ويرش فوقه الفلفل الأسود . 


كتاسيه لزانم ححس 
1١‏ زخرضياويسكبالقليلمنها 
5 -- فوق كل شريحة خبز على 
يحب « انيه 


شكل زهرة جميلة. 

تزين كنابيه الباتيه بالخيار 
التحضير زجاجي. تخفق الباتيه مع المخال وتقدم بمثابة نوع 
تقطع شرائح الخبز إلى 0١7‏ الزيدة في خلاط الطعام أو لذيذ من المقبلات يمكن 
ذاكرة بواسطة قطاعة تهرس بواسطة الشوكة. 2 الاستعانة به في حفلات 
البسكويت أو عنق كوب توضع هريسة الباتيه في 2 البوفية. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 نشقط 2217 هاما اامممي 


ويرش فوقه الملح والفلفل. 
ترصف فصوص الثوم فوق 
لحم الدجاج قبل لفه مثل 
النشائق: 

تربط اللفافة بواسطة 
خيط وتقلى في الزيت 


الساخن حتى تصبح وردية 
اللون من كل الجهات. 
تدهن صينية بالزيت 


وتشوى فيها لفافة الدجاج 
حتى تصبح ذهبية اللون 
وناضجة من الداخل. 
الفرن وتترك حتى تبرد 
تمامأء ثم ينزع الخيط 
عنهاء 

تدهن لفافة الدجاج 
بالخردل. 

ترق العجينة الجاهزة إلى 
مستطيل صغير أكبر قليلاً 









تدهن العجينة بصلصة 
الخردل وتستعمل لتغليف 
لفافئة الدجاج مع ضرورة 
طلي طرفيها على 
الجانبين. 

تدهن العجينة بمزيج 
صفار البيض قبل خبزها 
في فرن حرارته 56١‏ 
درجة فهرنهايت حتى 
تصبح ذهبية اللون. 
تخرج اللفافة من الفرن 
وتكرك حتى تبرز تماماً. 
وتقدم للغداء أو حفلات 
البوفيه. 


الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


نصف دجاجة مع جلدها 
ملح وفلفل 

٠‏ إلى ” فصوص ثوم 
زيت للقلي 


قوف ام 





7 


ب+ 0 ” 
اه 


لل 











البط مع الأناناس) 








التحضير ألبظة ب المركة على تو يقطع رأس الأناناس الطازجء قويةلمدةدقيقتينأوحتى 
توضع البطة في صينية خبز متواتر. تخرج البطة من في حال استعماله؛ إلى يسخن لحم البط جيدا . 
وتسكب فوقها بقية الفرن وتترك حتى تبرد . شرائح من ١‏ سم أو يستعمل يضاف الماء الممزوج مع 
المكونات المخلوطة مع تستعمل سكين حاذة أو الأناناس المعلب. تقطع كل دقيق الذرة, وصلصة الشواء. 
بعضها . تدخل البطة إلى ساطور صيني لتقطيع البطة شريحة أناناس إلى ثلاث 2 وصلصةالصوياء ومكعب 
فرن ساخن لمدة ٠١‏ دقيقة إلى نصفين. يقطع بعدها كل قطع. مرقة الدجاج المفتت والخل. 
أو حتى تصبح بنية ذهبية. << نصف إلى أقسام.: مثل يسخن الزيت في قدر أومقلاة يقلب الكل فوق النار حتى 


تسكب فوقها المرقة بانتظام الجانح والفخذ والصدر ويضاف إليه الزنجبيل المبشور تغلي الصلصة. تضاف قطع 
وتخفف حرارة الفرن حتى والرجل والظهر. تقطع 2 والثومالمهروس.يقلىالاثنان الأناناس ويطهى المزيج 
تصبح معتدلة ثم تخبز البطة بعدها هذه الأقسام إلى قطع معاًلمدةدقيقة.تضاف قطع امدة دقيقتين أو حتى تتغلف 
لمدة ٠١‏ دقيقة. يجب تبليل صغيرة. البط ويطهى الكل معاً فوق نار قطع البط بالصلصة. 


4 
التحضير 
تسخن الزيدة مع الزيت 
ويضاف إليهما الملح 
والسكر. يقلى البصل 
حتى يصبح ذهبيأ وبلون 
السكرالعجروق؛ 
يضاف من ثم الزبيب 
المنقوع في الماء والفطر 
المفروم والخل الحلو 
ويتابع القلي حتى يجري 
افتصاض الماءكليا. 


قطيرة البصل 


تضاف بعدها جبنة 
البارميسان ويترك المزيج 
حتى يبرد . 

ترق عجينة الباف 
الجاهزة للحصول على 
شكل مستطيل ويحول 
المستطيل إلى 
مستطيلات صغيرة. 
تحشى جهة واحدة من كل 
ثم يطوى المستطيل 


فو 





للحصول على شكل مربع. 
يحزز سطح الفطيرة 
عموديا وافقيا وذلك 
بواسطة متن السكين. 
يدهن سطح المربعات 
المحشوة بصفار البيض 
وتخبزفي فرن حرارته 
0 درجة فهرنهايت أو 
٠‏ درجة مئوية أوغاز 


رقم ؛ حتى تنتة تنتفخ الفطائر 


وتصبح وردية اللون. 












التحضير 

يخفق البيض حتى يصبح 
خفيفاً وشاحب اللون. 
يضاف إليه السكر الناعم 





وبتابع الخفق حتى يمتزج 
السكر جيداً مع البيض. 
توقف آلة الخلط ويضاف 
الدقيق والفانيلا إلى مزيج 
الليمن بواسطة ملفقة: 
يبسط مزيج الجاتوه في 
صينية مسطحة حجمها 
اع 1 *؟ سم ومبطنة 
بورق البرشمان. 

تخب الصيثية لمدة 1-1 
دقيقة في غرن حرارته 560٠‏ 
درجة فهرنهايت أو 18١‏ 
درجة مئوية أو غازرقم ؛ 
حتى يصبح الجاتوه جافا 
عند لمسه بطرف الإصبع 


وقعره وردي اللون. يترك 
الجاتوه حتى يبرد . 

ينزع ورق البرشمان عن 
الجاتوه؛ ثم يلف بمنشفة 
مرشوشة بالسكر الناعم. 
يترك الجاتوه الملفوف 
جانبا. 


تحضير القشدة 

يفتح الجاتوه وتبسط 
فوقه القشدة البيضاء: ثم 
بقشدة الشوكولا 
والمشمش المعلب 
والقشدة المخفوقة. 


القشدة 

٠غ‏ من الزيدة في حرارة 
الغرفة 

علباة من الحليب المكثف. 


قشدة الشوكولا 

القشدة البيضاء نفسها مع 
" إلى " ملاعق طعام من 
الشوكولا السوداء المذوبية 
وملعقة طعام من مسحوق 
الكاكاو. 


التحضير 
تخفق الزيدة حتى تصبح 
خفيفة. يضاف إليها الحليب 





للحصول على قشدة خفيفة 
لإعداد قشدة الشوكولا. 
يستعمل قسم من القشدة 
البيضاء وتضاف إليها 
الشوكولا المذوبة مع 
مسحوق الكاكاو. 

تبسط قشدة الشوكولا فوق 
الجاتوه وتحزز بواسطة 
الشوكة للحصول على 
الأشكال المطلوبة. 

يزين الجاتوه الملفوف بقطع 
المشمش المعلبة والقشدة 
المخفوقة. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


نصف كيلوغرام من شرائح لحم 
البقر 

بصلتان 

رأسان من الفلغل الأخضر 
ملعتا طعام من الزيت 


فص ثوم 
؟] نصف ملعقة صغيرة من 5 


الخمس بهارات الصيني 

. ملعقة صغيرة من دقيق الذرة 
ربع كوب من الماء 
مكعب من مرقةة الدجاج 
ملعقتا طعام من صلصة الصويا 








إعداد السيدة 
اناهيد دونيكيان 


8 باط 7أدد هالا طاامممقم 


٠ 


مع الفلقل 
الأخضر 


التحضير 

يقطع اللحم إلى شرائح 
رقيقة. 

تقشر البصلتان وتقطعان 
إلى أرباع. 

تنزع البذور من الفلفل 
الأخضر قبل تقطيعه إلى 
يسخن الزيت في مقلاة 
ويقلى فيه الثوم المهروس» 
ومسحوق الخمس بهارات» 
وشرائح اللحم. يقلى الكل 
حتى يصبح لون اللحم بنيا 


المزيج لمدة دقيقتين أو 
حتى يذبل البصل وإنما 
تضاف شرائح الفلفل 
ويطهى الكل معا لمدة 
دفيقتين. 

يضاف دقيق الذزة 
الممزوج بالماء ومكعب 
وَضلضنة الصويا ب يحرك 
المزيج حتى تغلي الصلصة 
يقدم الطبق مع الأرز. 





الكمية تكفي ه إلى ” 
مكونات العجينة 
نصف كيلوغرام من 
الدقيق (الطحين) 
العادي 

كوب ونصف الكوب 
من الماء البارد. 


الكل 


الحشوة 

نصف كيلوغرام من اللحم 
البقري المفروم أو لحم الدجاج 
المفروم أومزيج من لحم الدجاج 
والقريدس 

“ارؤوس من البصل الأخضر 
مقطعة إلى دوائر صغيرة 
ملعقاة صغيرة من الملح والفلفل 
ملعقة صغيرة من الزنجبيل 
الطازج الميشور 

زيت لدهن الرزم قبل سلقها 
باليبخار. 


الصلصة 
صلصة الصويا؛ خل؛ أوصلصة 


تحضير العجينة 





يوضع الدقيق في 
وعاء ويضاف إليه الماء 
تدريجياً ليبدأ الدعك. 
تدعك العجينة لمدة 
دقيقة إلى دقيقتين 
يمكنك استعمال خلاط 
الطعام إذا شئت. يجب 


أن تكون العجينة جامدة 


وإنما طرية وغير يابسة. 


يغطى وعاء العجينة 
بمنشفة ويترك جانباً 
لمدة ١6دقيقة‏ 
تقريبا في حرارة 
الغرفة. 


تحضير الحشوة 


الوسلوقة بالبجار 


تفرم حبات القريدس إلى 
عيدان قصيرة ورفيعة. 
وتخلط مع لحم الدجاج 
المفروم أو لحم البقر 
المفروم. يضاف إليها 
البصل الأخضر والملح 
والفلفل والزنجبيل المبشور. 


التحضير 

تقسم العجينة إلى 4 أقسام. 
يرق كل قسم بواسطة اليدين 
فوق سطح مكسو بالقليل من 
الدقيق للحصول على 
أسطوانة طويلة. تقطع 
بشكل يكون قطرها سم 
تقريبا وطولها ١.6‏ سم. 
يغطى باقي العجين بمنشفة. 


يرش القليل من الدقيق فوق 
قطع العجين: ثم ترق كل 
صغير للحصول على شكل 
دائري قطره 0./ا سم 
توضع عجينة واحدة في 
راحة اليد ويحشى وسطها 
بملعقة صغيرة ونصف 
الملعقة من الحشوة. تلف 
حواف العجين حول الحشوة 
على أشكال شبه دائرية 
(مثل الهلال). تدهن قطع 
العجين المحشوة بالزيت. 
تصف هذه القطع فوق مهد 
من أوراقا لخسر أوا الملفوف 
الأخضر المصفوفة فوق 
مصبع قدر الخيزران 
المخصصة للسلق بالبخار. 
توضع بعدها قدر الخيزران 





في قدر كبيرة مليئّة بالماء 
حتى النصف أو في قدر 
صينية على شكل مقلاة. 
تغطى قدر الخيزران وتسلق 
الرزم الموجودة فيها لمدة ٠/‏ 
إلى ١٠دقائق‏ حتى تشعري 
أنها نضجت عند لمسها 
بالأصابع ويتصاعد البخار 
الخيزران. تقدم الرزم 
ساخنة مع الصلصات. 
ملاحظة: في حال عدم 
توافر قدر خيزران. يمكن 
استعمال أي قدر معدنية 
أخرى. كما يمكن استعمال 
المقلاة الصينية للطهو 
والسلق والقلي. 


مطبخ لها 


الكمية تصنع ١١‏ إلى ١١‏ سبرينغ رولز 


٠غ‏ من لحم السرطان أو لحم 
البقر أو لحم الدجاج المفروم 
9ع من الفريدس المفهر التحضير 
1 تقطع حبات القريدس إلى 
ل كل عر تود قطع صغيرة. 
000 يفرم البصل الأخضر. 
4؛رؤوس من البصل م وكذلك رأس الفلفل الأحمر. 
ا 0000| يقطعالفطرإلى شرائحرقيقة. 
ة صغيرة من الزنجبيل قشر الزتجبيل وييشر ويفزه 
الطازج المفروم كستناء الماء. 
تصف اكوب من كستناء الماء يفره الملفوف ثاعماً: 
ا 0000| توضعكلهذهالمكوناتمع 
ريع ملفوفة صينية مفروه بعضها في وعاء. يضاف إليها 
000000000 صلصةالصويا والملح. 
0000| يخلطالمزيججيداً. 
و 0 يسخن الزيت في مقلاة ويقلى 
او فصوا فيها مزيج اللحم لمدة ‏ إلى 4 
ا 0030| دقائقفوقنارقوية.مع ضرورة 
ا 0 التحريك باستمرار. يرضع 
ملعفقة طعام من الدقيق الخليط من المقلاة ويترك 
(الطحين) ‏ ليبرد «يخلط الدقيق مغ الماء 
رك كوك من الماء فى وعاء. 
زيت للقلي. : 





تسبريلغ 


يسكب مقدار ملعقة طعام أو 
ملعقة ونصف الملعقة من مزيج 


الكمية تصنع 14 لفافة ملعقة صغيرة من الثوم 
"الفافة ونتون ملعقة من الدقيق 

:"حبة قريدس متوسطة (الطحين) مذوبة بالقليل 
الحجم من الماء للصق اللفافات 
ملعقة صغيرة من الزتجبيل زيت للقلي. 


اللحم في زاوية واحدة 
من كل لفافة سبرينغ رول» 


ثم تلف اللفافة مثل الظرف. 


الدقيق للصقها جيداً . 
تقلى اللفافات المحشوة 
في الزيت الساخن 

حتى تصبح ذهبية وناضجة 
تماما. تقدم لفافات 
السبرينغ رولز مع 

الصلصة الحلوة والرائبة. 






الصاصة الحلوة والرائية 
نصف كوب من الخل الأبيض 
كوب من عصير 

الأناناس المعلب 

ملعقة طعام من صلصة الصويا 
“املاعق صغيرة من الكاتشاب 
نصف كوب من السكر 

ملعقتا طعام من دقيق الذرة 
ربع كوب من الماء 

نصف كوب من الأناناس 
المفروم ناعماً. 





التحشير 

وصلصة الصويا والكاتشاب 
والسكر في قدر فوق النار حتى 
الغليان. يضاف دقيق الذرة 
الممزوج مع الماء: ويحرك 
المزيج حتى تغلي الصلصة 
وتطهى الصلصة يرفق لمدة ”' 
دقائق. يضاف إليها الأناناس 
المصفى والمقطع إلى شرائح. 


لفافات الأريحن 





تقشر حبات القريدس مع 
الاحتفاظ بذيولهاء ثم 
تغسل وتجفف بمحارم 
المطبخ الورقية. 

تشق كل حبة قريدس في 
الوسظ بواميظة السكين 
وتسطح. 

تخلط حبات القريدس مع 
الثوم المهروس والزنجبيل 
المبشور. 

تقطع كل لفافة ونتون إلى 
مثلثين: وتلف كل حبة 
قريدس بمثلث ونتون مع 
ضرورة ترك التيل خارجاً . 
تلصق لفافة الونتون بمزيج 
الماء والدقيق. 

يسخن الزيت في مقلاة 
عميقة وتقلى فيه لفافات 
القريدس حتى تصبح 
ذهبية اللون. 

تقدم لفافات القريدس 
ساخنة مع الصلصة 
الحريقة أو الصلصة 
الحلوة والرائبة. 






التحضير وردية اللون. 

تنقع قطع الدجاج في مزيج يقلى الكاجو في 0 ملاعق 
بياض البيض والملح, طعام من الزيت في مقلاة 
والفلفل الأسود. ودقيق الذرة أخرى ثم يرفع ويوضع 
المذوبة. وتترك منقوعة جانبا. 

لمذة تصق ساغة: يستعمل الزيت نفسه لقلي 
تسكنة ملاعق ظفاة مق .البقيل.والجرن وبراعم 
الزيث في مقلاة وتقلى فيه الخيزران» والفطرالمتتوغ: 


قطع الدجاج حتى تصبح 


التدجاج هع الكاجو 


يقلى الكل لبضع دقائق. 





تضاف من ثم صلصة 
الصوياء والسكر. ودقيق 
الذرة المذوب في مرقة 
الدجاج ويطهى المزيج مع 
الخضار وقطع الدجاج 
المقلية والكاجو حتى يختلط 
يقدم الطبق مع الأرز 
المسلوق. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 
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الوايونيز 


التحضير 
يطهى الدجاج مع التوابل. 
يقطع الدجاج المطهو إلى 
المقلية وشرائح الفطر في 
طبق زجاجي مقاوم 
للحرارة. 

تخلط مكونات الصلصة مع 
بعضها وتسكب فوق 
محتويات الطبق الزجاجي. 
تخبز محتويات الطبق 
الزجاجى لمدة ٠١‏ إلى 0" 
5 دقيقة في فرن حرارته 7170 

9 درجة فهرنهايت. يقدم الدجاج 
ساخناً مع السلطة الخضراء 
والخضبار المقلية. 


التحضير 

تغسل رؤوس الباذنجان 
وتجفف ويفرغ لبها. 

5 . | 005 ةٌ : ٠‏ | 
الفطر مع البرغل 
والفلفل الأخكين 
والبندورة. ومعجون 
البندورة. والملح, واليهار. 
وا لفلفا الأسود والماء. 
تحشى رؤوس الباذنجان 
بهذه الحشوة: ثم ترصف 
في قدر وتغمر بكمية 
كافية من الماء إضافة 
إلى عصير الليمون 
ونصف ملعقة صغيرة من 





الملح. 

يطهى الباذنجان فوق 
النار. وحين يبدا 
بالغليان؛ تخفف النار 
ويطهى البانجان لمدة 

6 دقيقة تقريباً أو حتى 
ينضج. 

تطف النار وتوضع القدر 
جانبا. 

يحضر طرطور الطحينة. 
ترصف رؤوس الباذنجان 
فوقها طرطور الطحينة 
وتزين بالبقدونس . يقدم 
الطيق ساخنا أوضاثراً. 


الال 


كل | 


مف 


التحضير 

يفتت لحم التونة ويهرس ثم 
يخلط مع الجبنة القشدية, 
والجزرء والكبارء والكبيس 
الملل والتصبل الأ خصير: 
وبرش الليمون والفلفل 
الأبييض. 

ترق عجينة الباف إلى 
ميتخطيل كير كمبناعدة 
الدقيق المرشوش قليلاً 


على الطاولة وعلى العجينة. 


تحزز شقوق طولها 0 إلى 7 








اياف مع النونة 


سم على جانبي مستطيل 
العجينة: 

يسكب مزيج لحم التونة في 
وسط العجينة. وتلف 
أشرطة العجين الجانبية 
فوق المزيج على نحو 
يختم طرفا العجينة جيدأ 
ويدهن سطحها بمزيج 
البيض والحليب. 

تخبز العجينة المحشوة في 


بالقليل من الماء داخل غرن 
حرارته 1/0” درجة 
فهرنهايت. وذلك لمدة 70 
إلى ٠١‏ دقيقة إلى أن تنتفخ 
العجينة وتصبح ذهبية 
اللون. 

تخرج العجينة من الفرن 
وتترك جانباً لمدة ٠١‏ 
دقيقة ثم تقطع إلى شرائح 
بحجم حصص التقديم 
وتقدم للغداء أو كنوع من 
المقبلات. 
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شرائح اللحم 


مع جبنة بورسان 


التحضير 

تسخن الزيدة مع الزيت 
في مقلاة. 

يغمس وجها شرائح لحم 
الفيليه في مزيج الفلفل 
المطحون خثشنا. 

تقلى شرائح اللحم في مزيج 
الزيت والزيدة غوق نار قوية 
حتى تنضج تماما أو تنضج 
نصف نضوج وذلك حسب 
الرغبة الشخصية. 

ترفع شرائح اللحم من 
المقلاة ويرش فوقها القليل 
من الملح ثم تحفظ ساخنة. 
تسخن ؛ ملاعق طعام من 
جبنة 00/195 لا6 0أ801012 
في المقلاة التي استعملت 
لقلي شرائح اللحم. حين 
تصبح الجبنة طرية 
وقشدية؛ تضاف إليها 
ملعقتا طعام من القشدة 
الطازجة مع مرقة الدجاج. 
يسكب هذا المزيج فوق 
شرائح اللحم المقلية. 


تزين شرائح اللحم بقطع 


من جبنة بورسان وتقدم مع 


الخضار المسلوقة 
والبطاطا المقلية. 








(عربي). 
تقطع كل رقاقة فيلو إلى 
مريعات صغيرة وترصف 0 
إلى 1 رقاقات من الفيلو ضي 
كل فنجان قهوة على نحو 
ترش العجينة برذاذ الزيت 
(المتوافرضي 
السوبرماركت). ثم تخبز 
في فرن حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت أو 16١‏ درجة 
متوية أو غاز رقم ؛ حتى 
وردية اللون. 

تخرج رقاقات العجينة من 
الآكواب وتخبز لوحدها 
لمدة ه إلى /ا دقائق 
إضافية حتى تصبح 
الأطراف وردية اللون 
أيضاً. 

تترك أكواب رقاقات الفيلو 
جانباً. 





التحضير 

تطهى شرائح لحم الحبش 
المقدد قليلا في المقلاة 
وتوضع جانبا . 

تغسل الفاصوليا ثم يجري 
التخلص من ماء الغسل. 
يضاف ماء جديد إلى 
الفاصوليا ثم تسلق مع 
باقة المطيبات حتى 
المطيبات من القدر. 


تحضيرالحشوة 
يسلق صدرا الدجاج ويفتت 
يخلط لحم الدجاج مع 
المايونيز: ومسحوق 
الكاري؛ والفلفل الحلو. 
والبصل الأخضرء 
والخردلء والقشدة 
الطازجة؛ والفلفل الأبيض 
والأناناس المفروم. 
تحشى أكواب الفيلو بهذا 
المزيج وتزين بقطع 
الأناناس والقليل من 
البقدونس المفروم. 

تقدم الأكواب المحشوة 
بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات يمكن الاستعانة 
به في حفلات البوفيه. 


جساء الفاصوليا البيضاء 


تذوب الزيدة مع زيت 
الزيتون ويقلى فيهما 
توضع الفاصوليا مع مائها 
في الخلاط الكهربائي 
ويضاف إليها الكراث 
والثوم. يهرس الكل معاً 
للحصول على هريسة لها 
قوام شبيه بالحساء. 
تخلط ؟ إلى ؟ ملاعق 
طعام من الزيت مع 








الحساء. 

تضاف من ثم القشدة 
الحساء. يضاف الملح 
حسب الحاجة والذوق. 
يسكب الحساء في أطباق 
التقديم ويزين بالفلفل 
الأسود وبضع حبات من 
الفاصوليا المسلوقة 
وشرائح لحم الحبش 
المقدد والمشوي. 


التحضير 

يحضر ١١‏ فنجان قهوة 
(عربي). تقطعكل رقاقة فيلو 
إلى أو مستطيلات 
صغيرة. ترصف ؛ أو 0 
مستطيلات من العجين ضي 
كل فنجان قهوة. تمسح 
العجينة بالقليل من الزيدة 
وتخبزضي فرن حرارته 560٠‏ 
درجة فهرنهايت أو 1١‏ درجة 
مئوية حتى تصبح وردية اللون. 
تخرج فناجين القهوة من الفرن 
وتوضع جانبا ثم تخرج 
الرقاقات من الأكواب وتخبز 
لوحدها في الفرن حتى تصبح 
الأطراف وردية اللون أيضاً. 
فى وعاء آخر, تخلط الجبنة 
القشدية مع الفلفل الملون 
والبصل والأعشاب المطيبة 
والقشدة الطازجة والخردل. 
تحشى كل رقاقة بهزه الحشوة 
ثم تزين بلحم السرطان 
المفتت وتقدم بمثابة نوع لذين 
من المقبلات يمكن الاستعانة 
به في حفلات البوفيه. 


التحضير 

توضع القشدة مع الحليب 
وعودي القرفة وقشر 
البرتقال في قدر متوسطة 
الحجم فوق النار ويخلط 
المزيج حتى يصل إلى درجة 
الغليان. 

ترفع القدر عن النار ويترك 
المزيج ليرتاح مدة 0 دقائق؛ 
ثم يجري التخلص من عودي 
القرفة وقشر البرتقال. 
يخفق صفار البيض مع 


البيضة والسكر في وعاء 
المزيج شاحباً وكثيفاً ثم 
يضاف تدريجياً مع مزيج 
القشدة الساخن. 

لحرارة الفرن. سعة كل منها 
صينية خبز ويوزع مزيج 
الكاسترد على هذه الأطباق 
الستة. تسكب كمية كافية من 


الخبز لتصل إلى منتصف 
الجهة الخارجية للأطباق. 
تخبز الأطباق من دون غطاء 
في فرن معتدل الحرارة لمدة 
5 دقيقة تقريباً أو حتى 
يجمد محتواها . ترفع 
الأطباق من الماء وتترك 
حتى تبردء ثم تغطى وتحفظ 
في الثلاجة لمدة ؟' ساعات 
أو طوال الليل. 

يرش مزيج القرفة والسكر 
الناعم والسكر البني بالتساوي 





فوق أطباق الكاسترد قبل 
حفظها مجدداً فى الثلاجة 
لمدة ساعة واحدة. 

يرش القليل من الماء فوق 
أطباق الكاسترد قبل خبزها 
تحت مصبع ساخن جداً لمدة 
دقيقتين تقريباً أو حتى 
يصبح سطحها بلون 
الكاراميل. تحفظ أطباق 
الكاراميل فى الثلاجة لمدة 
٠‏ دقائق أو حتى يجمد 


سطحها. 





الكمية تكفي 
؛ إلى ه أشخاص 


5خ من التونة المعلية 
في الزيت 
الزيدة الطرية 





ملعقتان صغيرتان من 





الصعتر الطازج المفروم 
5-0-6 


خبزالفوكاسيا 
قطعة حجمها 1525 
الإيطالي الجاهز 
الزيتون 

خص ثوم مهروس 

الحبق الطازج المفروم. 
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الفوكاسيا 

؟و 

بالأعشا 

: ل 

التحضير 

يهرس لحم التونة غير 
المصفى مع الزبدة: وبرش 
الليمون. وعصير الليمون 
والثوم حتى الحصول على 
إلى وعاء. يضاف إليه الكبار 
والأعشاب والبصل ويخلط 
الكل جيداً. يحفظ المزيج 
في الثلاجة لمدة ساعة قبل 
التقديم. 


يقدم هذا المزيج مع خبز 
الفوكاسيا الهش. 


خبز الفوكاسيا الهش 
بالأعشاب 

يقطع الخبز الإيطالي إلى 
شرائح من 137 سم. 

يدهن وجها كل شريحة خبز 
بمزيج الزيت والثوم 
والأعشاب. 

ترصف شرائح الخبزضي 
صوان خاصة بالفرن. وتخبز 
فى فر معتدل لمدة ٠١‏ 
دقيقة تقريباً أو حتى تصبح 
على وجهها الآخرضي 


التحضير 

ينقع القمح المتشورضي 
يوضع القمح مع قطع اللحم 
ومقدار وفير من الماء في 
قدرفوق النار. يضاف الملح 
ويطهى المزيج حتى ينضج 
اللحم والقمح. 


تضاف ملعقة أو ملعقتا 


طعام من معجون البندورة 
إلى محتوى القدر. 

في قدر أخرى. يسخن 
الزيت ويقلى فيه البصل 
حتى يذبل. يضاف إليه 
الملفوف المفروم ويقلى معه 
لمدة ‏ إلى 8 دقائق. 

يسكب مزيج الملفوف 
والبصل فوق حساء القمح 





واللحم ويطهى الكل معاً 

: لبضع دقائق حتى يذ ينضج 
الملفوف. يسكب الحساء 
بأوراق البقدونس. 
تحشيوابك 

تقطع الطبقة العلوية من كل 


رغيف خبز افرنجي داثري» 





ويفرغ منه اللب الطري. 
يحمى الفرن لغاية ا 
درجة فهرنهايت لمدة ٠١‏ 
إلى ١6‏ دقيقة. 

تخفض حرارة الفرن من ثم 
إلى ٠٠١‏ درجة فهرنهايت 
وتخبزفيه أرغفة الخبز لمدة 
5 إلى 0١‏ دقيقة حتى تجف 
(يجب أن يكون الخبز قاسياً 
جداً عند لمسه بالأصابع). 


تخرج أرغفة الخبزمن الفرن 
وتحفظ جانبا حتى موعد 
الاستعمال. 

قبل يوم واحد . ويمكن أيضأ 
تحضير أرغفة عدة بمعدل 
رغيف لكل شخصء أو 
الاستعاضة عنها برغيف 




















شرائج اللجم مع صلصة الخل الجاو 


سات 


حتى تصبح وردية اللون. 
يقلى البصل حتى يصبح 
وردي اللون. 

يقلى الجزر قليلاً. 
توضع الخضار جانباً في 
مكان دافىٌ. 

يضاف المزيد من الزيت 


عند الضرورة إلى المقلاة 


وتقلى فيه فيليه اللحم حتى 


يتغير لونها وتصبح وردية. 


توضع قطع اللحم المقلية مع 


الخضار فى قدر ويضاف 


إليها الملح: والفلفل الأسود. 
وحبات البهار؛ والخل الحلو, 
وورق الغار وكمية كافية من 
الماء الساخن. تخفف النار 


ويطهى المزيج قوق نار 
خفيفة بعد تغطية القدر 
حتى تنضج قطع اللحم 
وتمتص قطع البطاطا كل 
طرياً. 

السلطة الخضراء والآرز 
المسلوق. 









التحضير 
يخلط الملح والفلفل 
مع الدقيق. 

تغمس شرائح السمك 
في مزيج الدقيق ثم 
تقلى في الزيت حتى 
تصبح هشة ووردية 
اللون. ثم ترصف 
الشرائح في طبق 
زجاجي مقاوم لحرارة 
زيت القلي الموجود في 
المغاذة وت الاجتفاظ 
فقط +ستعمل هذا 
الزيت لقلي البصل. 
والفلفل الأحمرء 
وشرائح البندورة. 
تغطى كل شريحة 
سمك بهريسة الزيتون 
وترصف فوقها 
الخضار المقلية. 

ترش فوقها الجبنة 
وتخبز في طرن محمى 
مسبقا حتى تذوب 
الجبنة. 

يقدم الطبق مع شرائح 
البطاطا المقلية. 





ف مد التحضير يخلط الدقيق مع دقيق الذرة الزجاجي لمدة ٠١‏ دقائقضي حتى ينضج قعر الكلافوتي 
تدهن صينية كيش أو طبق2 والباكينغ باودر. فرن حرارته 750١‏ درجة وحوافه. يخرج الطبق من 
زجاجي مقاوم لحرارة الفرن يضاف الحليب الفاتر فهرنهايت. الفرن ويترك ليبرد لمدة 

+4 بالزيدة أو الزيت ويرش فوقه والقشدة الطازجة إلى مزيج يخرجالطبق من الفرن ويرش نصف ساعة:. ثم يقدم فاترا . 
٠‏ وو الدقيق. يسكب مزيج التوت البيض.يضاف من ثم مزيج السكرالناعم بغزارة قوق 
الأحمرفي الطبق الزجاجي. الدقيق. محتوياته .يعاد الطبق إلى ملاحظة: يمكن شراء خليط 
يخفق البيض مع السكر. ١‏ يصبهذا المزيجفوق الفرن ويخبز مجدداً في فرن التوت الأحمرالمجلد من 
تضاف من ثم الفانيلا. الفاكهة الحمراء ويخبز الطبق حرارته 50١‏ درجة فهرنهايت السوبرماركت. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


(8 نقط مع زالاولك واءدتع/١‏ 


يأ تكسم 


التحضير 

يخلط دفيق الذرة مع الماء 
وصلصة الصويا ومكعب 
مرقة الدجاج لتحضير 
الصلصة . يحرك المزيج فوق 
التازحتى تغلى الضصلصة 
وتتكاتف. 1 

تفرم حبات الفطر خشناً 
وتقطع رؤوس الكراث إلى 
قطع من 9 سم . 

تقطع براعم الخيزران إلى 
شرائح. تقشر الجزرة وتقطع 
إلى مكعبات صغيرة. 

يقطع لحم صدر الدجاج إلى 
قطع من ١,0‏ سم؛ ويخلط 
لحم الدجاج مع الملح ودقيق 
الذرة وبياض البيض 
المخفوق قليلاً. يخلط 
المزيج جيداً. 

تقلى قطع الدجاج في الزيت 
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الساخن حتي يتغير لونها ثم 
تسخن ملعقتا طعام من 
الزيت في القدر ويقلى فيه 
اللوزحتى يصبح لونه ذهبياً . 
يصفى بعدها اللوز المقلي 
فوق محارم المطبخ الورقية. 
يضاف الزنجبيل المبشور 
ومكعبات الجزر إلى 
المقلاة ويقلى الاثنان برفق 
لمدة دقيقة واحدة: ثم 
تضاف إليهما بقية 
الخضبار. تقلى الخضار معاً 
حتى تنضج وإنما تبقى 
هشة: شرط تخريكها 
باستمرار. يضاف إليها 





الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 


؟ صدوردجاج 

ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة طعام من دقيق الذرة 
بياض بيضة واحدة 

زيت للقلي 

” رؤوس كراث (بصل اند لسي) 
؛ إلى ه حبات فطر 

علبة صغيرة من براعم 


الخيزران 
ملعقاة صغيرة من الزنجبيل 
الطازج المبشور 

ملعقتا طعام من الزيت 

١٠خ‏ من اللوزالمسلوق والمقشر. 


الصلصة 

ملعقة طعام من دقيق الذرة 
كوب ونصف الكوب من الماء 
ملعقة طعام من صلصة الصويا 
مكعب من مرقة الدجاج. 





مطبخ لها 


الكمية تصنع 1١‏ قطعة 


ملعقة صغيرة من 
الخميرة الفورية 
نصف مالعقة صغيرة من 
السكر 

ثلث كوب من الماء 
الفاتر 

كوب من الدقيق 
(الطحين) 

نصف ملعقة صغيرة من 
الملح 

ملعقة طعام من زيت 
الزيتون 

ربع كوب من جبنة 
بارميسان. 


نصف كيلوغرام من 
البندورة (الطماطم) 
الحمراء المقشرة 
والمفرومة ناعماً 
6غ من البتدورة 
المعلباة المفروماة 

خص ثوم 

رأس متوسط من الفلفل 
الأحمر, مفروم ناعما 
نصف مالعقة صغيرة من 
السكر 

ماعقة طعام من الصعتر 
الطازج المفروم 

ملعقة طعام من الحبق 
الطازج المفروم 

نصف كوب من الجوز 
المفروم. 


تخلط الخميرة مع السكر 
والماء في وعاء صغير, ثم 
تغطى وتترك في مكان داضىّ 
لمدة ٠١‏ دقائق تقريبا حتى 
يخلط الدقيق مع الملح في 
وعاء ويضاف إليهما مزيج 
الخميرة وزيت الزيتون. 
يخلط الكل للحصول على 
عجينة طرية. 

تدعك العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق لمدة 0 دقائق 
تقريباً أوحتى تصبح 


العجينة طرية ومرنة. 
(يمكنك أيضاً استعمال 
خلاط الطعام لدعك 
العجينة). 

توضع العجينة في وعاء 
مدهون بالزيت وتغطى 
وتحفظ فى مكان فاتر لمدة 
ساعة تقريباً أوحتى 
يتضاعف حجمها .تدعك 
العجينة من ثم فوق سطح 
مكسو بالدقيق حتى تصبح 
ظلوية. 

تقسم العجينة ١1‏ قسماً 
ويرق كل قسم إلى دائرة 


قطرها ؛ سم. 
تخبزدوائر العجين في 
الفرن حتى تصبح وردية 
اللون. 

ثم تغطى الدوائر المخبوزة 
بخليط البندورة والجوز 
وتزين بأوراق الصعتر 
الطازجة وتقدم فاترة أو 


خليط البندورة 
تخلط البندورة مع الثوم 
والسكر والفلفل والأعشاب 





في قدر فوق النار. يطهى 
المزيج من دون غطاء حتى 
الحصول على صلصة كثيفة. 


ملاحظة: يمكن قلي دوائر 
عجين البيتزا في الزيت 
الساخن حتى تحمرَ جيداً 
وتنضج تماماً. تصفى 
بعدها من الزيت فوق 
محارم المطبخ الورقية. 
تخطى دوائر البيتزا 
الساخنة بحشوة البندورة: 
علماً أنه يمكن تحضير 
هذه الحشوة مسبقاً. 





التحضير 

يقطع الباذنجان إلى شرائح 
على مصبعات حديدية فوق 
صواني الخبز ويرش فوقها 
الملح الخشن. تترك 
منقوعة في الملح لمدة ٠١‏ 
دقيقة: ثم تشطف بالماء 
البارد وتصفى وتجفف فوق 
محارم المطبخ الورقية. 
ترصف شرائح الباذنجان 
في طبقة واحدة في صوان 
فرن مدهونة بالقليل من 
الزيت. تدهن هذه الشرائح 
بالزيت وتشوى من الجهتين 
حتى تحمر قليلاً. تصفى 
شرائح الباذنجان فوق 
يحمى الزيت الإضافي في 
قدرء ويضاف إليه الثوم 


والبصل. يقلى الاثنان مع 


التحريك حتى يذبل البصل. 


تضاف بعدها البندورة 
المهروسة؛ ومعجون 
البندورة والسكر. يطهى 
الكل من دون غطاء لمدة ٠١‏ 
دقائق تقريباً أو حتى 
يضاف من ثم الحبق. 
يدهن طبق زجاجي مقاوم 
لجرارة الفرن سعته .8 
أكواب بالقليل من الزيت. 
مزيج البندورة؛ ثم ترصف 
فوقه شرائح الباذنجان؛ 
ويعدها نصف شرائح 
الموزاريلاء وترش فوقها 
جبنة البارميسان. 

تكرر العملية نفسها مع 
الكمية الباقية من مزيج 


البندورة. وشرائح 
الباذنجان. وشرائح 
الموزاريلا وجبنة 
البارميسان. يخبز الطبق 
الزجاجي من دون غطاء في 





فرن معتدل الحرارة لمدة 
٠٠‏ دقيقة تقريباً أوحتى 
تذوب الجبنة. يمكن تقديم 
هذا الطبق مع معكرونة 
النودلز المسلوقة. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 باط 7أ22عا/ا طاهمهمي8ر 


الوخلل 
التحضير 

يخلط السكر مع الملح 
الخشن. 

توضع نصف كمية هذا 
الخليط في طبق زجاجي» 
وتبسط فوقها شريحة 
السلمون. تسكب من ثم 
الكمية الباقية من خليط 
السكر والملح لتغطية كل 
الشريحة. 

تحفظ شريحة السمك فى 
الثلاجة لمدة 4؟ ساعة. ‏ 
تخرج الشريحة من الثلاجة 
وتغسل بالماء البارد ثم 
الورقية. يحضر خليط من 
الليمون وزيت الزيتون 
والبصل الأخضر المفروم 
وحبات الفلفل الأسود . 
يسكب هذا الخليط فوق 
شريحة السلمون وتترك 
الشريحة فى الثلاجة لمدة ؟ 
إلى ؛ ساعات. 

ترفع الشريحة من الصلصة 
وتقطع يواسطة سكين حادة 
إلى شرائح رقيقة جداً وتقدم 
مع الخبز الأسمر والزيدة 
كنوع لذيذ من المقبلات. 





وثلئان 3 


الكمية تصنع 
5 إلى "١‏ قطعة 


كوب ونصف الكوب من 
لحم القريدس المفروم 
نصف كوب من لحم 
الدجاج المفروم 

بصلة متوسطة مغرومة 
ناعماً 

كوب من الملفوف 
المغروم ناعماً 


الام 


التحضير 


"آل يخلط البصل المفروم ناعماً 


بيضة واحدة 

بياض بيضة واحدة 
ملعقتا طعام من دقيق 
الذرة 

ملعقة طعام من صلصاة 
الصويا 

ملعقتان صغيرتان من 
زيت السمسم 

٠غ‏ من رقاقات 
الونتون الجاهزة 


مع الملفوف المفروم ناعماً. 
والقريدس المفروم: ولحم 
الدجاج المفروم: والبيضة: 
ودقيق الذرة. وصلصة 
الصويا وزيت السمسم. 
يخلط المزيج جيداً . 

تسكب ملعقة صغيرة من 
هذا المزيج على جهة واحدة 
من مربع ونتونء ثم يطوى 
المربع للحصول على شكل 
مثلث. يضغط على حواف 
المثلث جيداً بعد مسحها 
بمزيج بياض البيض بواسطة 
الفرشاة أو الابهام. 

الزيت الساخن وتقلى حتى 


تصبح بنية ذهبية. ترفع من 
الزيت وتصفى فوق محارم 
المطبخ الورقية وتقدم مع 

صلصة الضويا أو الصاصة 
الحلوة والراكنة. 


عجينة الونتون 

بيضة واحدة 

ملح 

كوبان من الدقيق (الطحين) 
العادي 

ثلاثة أرباع الكوب من الماء. 


التحضير 

تخفق البيضة مع الماء في 
وعاء عميق. يضاف إليها 
الدقيق ويدعك المزيج 
للحصول على عجينة 


بقطعة قماش رطبة وتترك 
حاضا 'لعدة نصيقف ساعة 
حتى ترتاح. 

ترق العجينة فوق سطح 
رقيقة مثل الورقة. 

تقطع حواف العجينة 
بواسطة سكين حادة 
للحصول أخيرا على مربع 
حجمه /15/؟ سم. 

يقطع هذا المربع إلى 
مربعات صغيرة حجمها 

/ سم بمساعدة المسطرة. 
توضع مربعات الونتون في 
صينية وتغطى بقطعة 
قماش رطبة حتى تصبح 
جاهزة للاستعمال. 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 


صدرابط 
5غ من القريدس 
المتوسط الحجم 

بصلة متوسطة مفروماة 
رأسان من البصل الأخضر 
مقطعان إلى شرائح 

فصا ثوم مفرومان تاعماً 
“"' حبات من اليانسون 
النجمي (نوع من التوابل) 
؛ حبات كبش قرنفل 

ملح 


نصف كوب من عصير 


التمرالهندي 

ربع كوب من السكر أوالعسل 
علبة من براعم الخيزران 
المقطعة إلى شرائح 
ملعقتا طعام من صلصاة 
الصويا 

ملاعق طعام من دقيق 
الذرة 

؛ إلى ه حبات من الفطر 
الأسود منقوعة في الماء 
ومصفاة 

ه إلى ١‏ ملاعق طعام من 
الماء 

جزرتان مقطعتان إلى 
شرائح. 


التحضير 
يسلق صدرا البط مع الملح 
والبصل والبصل الأخضر 
والثوم واليانسون النجمي 
مع كمية من الماء حتى 
ينضج البط ويصبح طرياً. 
يرفع بعدها من القدر. 

في الماء نفسه. يسلق 
القريدس حتى يصبح لونه 








وردياً. ثم يرفع من القدر 
ويقشر وينظف. 

يسخن الزيت في مقلاة 
ويقلى فيه صدرا البط حتى 
يصبح لونهما وردياً. يمكنك 
أيضأ شواتهما في الفرن. 
يقطع كل صدر بط إلى 
شرائح وترصف الشرائح 


البارد؛ ثم يصفى. يخلط 
عصير التمر الهندي مع 
العسل وصلصة الصويا 
ودقيق الذرة المذوب في 
الماء. 1 
تطهى الصلصة فوق النار 
يخلط الفطر مع القريدس 





















مع القطر والقريدس 


وبراعم الخيزران والجزر 
ويضاف هذا المزيج إلى 
الضلضية يطهئ الكل لمدة 
دفيقتين. 

يصب هذا المزيج فوق 
شرائح لحم البط ويزين 
باليانسون النجمي ويقدم 
الطبق فورا . 








الدجاح 


التحضير 

يوضع الزيت والزيدة في 
مقلاةفوق النار. يقلى فيهما 
البصل حتى يذبل. 

يضاف من ثم لحم الدجاج مع 
الملح ويتابع القلي حتى يتغير 
لون لحم الدجاج. 

تضاف البازيلا؛ والجزر, 
والكوساء ومعجون البندورة, 
والفلفل الأبيض والبهار 
الحلو.يتابع الطهو لمدة 0 
دقائق إضافية. ترفع المقلاة 
عن النار ويترك المزيج جانيا. 





تحضير الصلصة 
البيضاء المتوسطة 
الكثافه 

"ملاعق طعام من الزيدة 
““ملاعق طعام ونصف 
الملعقة من الدقيق 

كوبان ونصف الكوب من مرقة 
الدجاج 

ملعقتا طعام من القشدة 
الطازجاة 

٠٠‏ من الجبنة المتنوعة 
نصف مالعقاة صغيرة من الملح 
ربع ملعقة صغيرة من جوزة 
الطيب 

ريع ملعقاة صغيرة من الفلفل 
الأبيض. 


التحضير 


تسخن الزيدة في قدر فوق 


النار حتى تذوب . يضاف إليها 
الدقيق ويحرك بملعقة 
خشبية أو بشريط معدني 
للحصول على مزيج ناعم . 
تضاف مرقة الدجاجء والملح, 
وجوزة الطيب والفلفل 
الأبيض.يخلظ الكل معأ حتى 
تظهر الفقاقيع في الصلصة 
تضاف القشدة الطازجة إلى 
الصلصة وتخلط معها . 
تضاف من ثم نصف كمية 
الجبنة المتنوعة إلى الصلصة 
ويحتفظ بالبقية لتغطية 
سطح اللازانيا. 


يسكب مقدار كاف من الماء 


في قدركبيرة ويغلٌ مع ملعقة 


تضاف رقاقات اللازانياء 


الواحدةتلو الأخرى. إلى الماء 
المغلي وتساق حتى تصبح 
طرية: ثم ترفع من القدر 
وتغسل في الماء البارد وتجفف 
بمحارم المطبخ الورقية. 
يدهن قعر طبق زجاجي 
مقاوم لحرارة الفرن أو صينية 
عادية بالزيدة. 

ترصف طبقة من رقاقات 
اللازانيا في قعر الصينية 
وتغطى بطبقة من الصلصة 
البيضاء.توضع من ثم طبقة 
أخرى من رقاقات اللازانيا 
وتغطى بطبقة من مزيج اللحم. 
توضع من ثم طبقة ثالثة من 
رقاقات اللازانيا وتغطى 
بالصلصة.تكرر العملية على 
هذا النحوحتى بسط آخر 
طبقة من رقاقات اللازانيا 


شرط تغطيتها ببقية 
الصلصة البيضاء. 

يرش القليلمن الجبنة في 
الأعلى وتخبز اللازانيا ي 
فرن حرارته ١6ادرجة‏ 
تقدم اللازانيا كطبق أساسي 
مع السلطة الخضراء. 















إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


(8 نلق مع ذالاووك واءدلع/١‏ 
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تحضير حشوة ٠‏ دقائق أوحتى تصبح العجينة 
البندورة طرية ومرنة. توضع العجينة في 
تقشر رؤوس البندورة وتتزع وعاء مدهون بالزيت. وتغطى 
منها البذور وتفرم. يسخن ونترك في مكان دافي لمدة 
الزيت في قدر ويقلى فيه ساعة تقرييا أو حتى يتضاعف 
البصل والثوم؛ مع التحريك, حجمها . تقلب العجينة فوق 
حتى يذبل البصل. سطح مكسو بالدقيق وتدعك 
تضاف البندورة: والجبنة, حتى تصبح طرية. تقرص 
والصعتر.يتابع الطهومع العجينة إلى كرات صغيرة. 
التحريك. لمدة © دقائق.تفطى ترصف هذهالكرات في صينية 
من ثم القدرويطهى محتواها فرن مدهونة بالزيت. 

لمدة 0 دقائق أو حتى تنضج يحزز شقان متقاطعان في 
البندورة: مع التحريك بين الحين أعلى كلكرة عجين وتترك 


والآخر. تزين الحشوةبالزيتون 


كرات العجين في مكان دان 


الأسود والصعترالطازج. لمدة ٠؛‏ دقيقة تقرب يبأأو حت 
يتضاعف حجمها تقريياً. 
تحضيرالكرات تدهن كرات العجين بالبيضة 
ينخل الدقيق ضوق وعاء كبير. ‏ المخفوقة وتخبزضي فرن 
وتضاف إليه الخميرة مع السكر معتدل الحرارة لمدة ١؛‏ دقيقة 
والملح وثلث كوب من حشوة تقريباً أو حتى تبدو كرات 


البتدورة. يخلط الكل جيداً . 
يضاف من ثم الزيت وكمية 


العجينة فارغة عند النقر 
عليها. يحشى الشقان 


كافية من الحليب للحصول على20 المتقاطعان في كل كرة بحشوة 
عجينة طرية. البندورة وتزين الحشوة 
تدعك العجينة فوق بالصعتر الطازج وحبة من 
مكسو بالقليل من الدقيق لمدة الزيتون الأسود. 


رشوذاء لون لكو شواء 
الفلفل داخل الفرن) 

تنزع القشرة ويقطع الفلفل 
إل شراك عرو نم 
واحد. يوضع الدقيق ضفي 
وعاء وتقلب فيه أفخاذ 
اجاج قبل ربجها للظلطن 


تقطع رؤوس الفلفل إلى 
أربعة أقسام وتنزع منها 
البذور. تشوى قطع الفلفل 
فوق المصبع على أن تكون 
القشرة من الأعلى إلى أن 
تصبح القشرة مجعدة 








من فائض الدقيق. 
تسخن ملعقتا طعام من 
الزيت في قدر وتقلى فيه 
أفخاذ الدجاج على دفعات 


حتى تحمر من كل الجهات. 


تصفى قطع الدجاج فوق 
محارم المطبخ الورقية. 


تسخن بقية الزيت في قدر 


ويقلى فيها البصل مع الثوم 


واللحم المدخن؛ مع 
التحريك: إلى أن يذبل 


اللحم أو الدجاجء واليندورة. 
والأعشاب؛ ومعجون 


البندورة. يطهى الكل من 
دون غطاء لمدة 0 دقائق 


تقريبا أوحتى تتكثف 
الصلصة. 
توضع قطع الدجاج في طبق 


زجاجي مقاوم لحرارة الفرن 
ويسكب فوقها مزيج البندورة 





وقطع الكوسا والجزروورق 
الغاروشرائح الفلفل. 

يخبز الطبق وهو مغطى فضي 
فرن معتدل الحزازة لمدة 
ساعة وربع الساعة تقريباً 
أو حتى ينضج الدجاج 
والخضار. 


وطبخ لها 


التحضير 

ترصف قطع الفول أو غان 
الدائرية في صينية مكسوة 
بورق البرشمان. يدهن 
سطحها بصفار البيض 
وتخبزلمدة 0" إلى ٠غ‏ 
دقيقة تقريباً في فرن 
حرارته 0" درجة 


فهرنهايت حتى تنتفخ ويكبر 


حجمها وتصبح وردية اللون. 


في مقلاة غير لاصقة, 
يسخن كوب من السكر قوق 
نار متوسطة حتى يذوب 
ويصبح بلون الكاراميل. 
تقطع شريحة من أعلى كل 
قطعة فول أو فان للحصول 


على 1 أغطية. 

تغمس هذه الأغطية فى 
الكاراميل الساخن؛ ثم تغمس 
في اللوز المحمص وتحفظ 
جانباً. 

تحضر حشوة القشدة 


وتحشى كل قطعة فول أو 
فان بحشوة جبنة 





الماسكاريون باستعمال كيس 
الحلويات. تغطى الحشوة ضي 
كل قطعة فول أو فان بغطاء 
واحد ويرش فوقه السكر 
الناعم. تزين قطع الفول أو 
فان بقطع المشمش 
والفراولة وتقدم كنوع من 
الحلوى الخفيفة. 


تخفق القشدة الطازجة حتى 
تنتفخ وتصبح بيضاء اللون. 
تضاف إليها جبنة الماسكاربون 
وملعقتا طعام من السكر الناعم 
ويتابع الخفق حتى الحصول 


على قشدة ناعمة. 


ل 


٠: | 1. 1] 2‏ يمد 
إغان 1" 
الدجاج و 
أل قي 
يه 
وه | 5 
خبر اللورز 
9 لظ » 
التحضير 
يسلق لحم الدجاج مع بصلة 
مقطعة إلى أربعة أقسام: 
والقليل من الملح؛ وورقة غارء 
وه حبات كاملة من الفلفل 
حتى ينض ينضج اللحم. يترك 
بعدها اللحم جانبا حتى يبرد . 
مع المايونيز, والقشدة 
الطازجة؛ والجبنة القشدية, 
والبصل والفلفل الأبيض. 
تسكب ملعقة أو ملعقتا طعام 
من هذا المزيج فوق طرف 
واحد من كل رغيف تورتيلاء 
ثم يلف الرغيف مثل 
السيجار وتقطع كل لفافة 
على نحو مائل إلى قطعتين. 
تزين قطع التورتيلا بالكبيس 
والبندورة الصغيرة. ترصف 
قطع التورتيلا فوق مهد من 
الخس وتقدم كنوع لذيذ من 
المقبلات. 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 





سجييم م ٠غ‏ من جبناة الروكفور 


الزرقاء. علبة من كرات 


الكمياة تصنع 
4 قطعة 


وه 


"/؛ كيلوغرام 
من لحم صدر 
الدجاج 

*/4 كوب من 
المايونيز 

“ ملاعق طعام 
من القشدة 
الطازجة 

٠غ‏ من الجبتة 
القشدية 

فصا ثوم 
مهروسان وريع 
ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض 
"'رؤوس من 
البصل اللأخضر 
مغرومة ناعماً 
كبيس خيار 
صغير الحجم 
للزينة 

بندورة 
رطماطم) 

صغيرة للزينة 
أوراق خس 
للزينة 

"ارغيف تورتيلا 
(علبة كاملة). 


كنابيه بجبنة 'لر وكَفةر 


التحضير 

تخفق القشدة الطازجة حتى 
تصبح بيضاء وكثيرة الرغوة. 
ثم تترك جانباً. 

تخفق الجبنة الزرقاء مع 
الزيدة للحصول على مزيج 
ناعم وقشدي. 

مع القشدة الطازجة 


يستعمل كيس الحلويات 
لسكب هذه الحشوة داخل 
كرات البات1آ شو ثم تزين 
كل كرة بقطعة عنب أحمر. 
تقدم قطع الباتآ شو كنوع 
لذين من المقبلات. 


الباتآ شو الجاهزة أو 
المحضرة في المنزل: 
ملعقتا طعام الى ثلاث 
ملاعق من الزبدة في حرارة 


كيفية تحضير البات شو 
في المنزل 

كوب من الماء 

٠غ‏ من الزيدة 

كوب من الدقيق (الطحين) 
؟: بيضات 

رشة ملح. 

التحضير 

يسخن الماء مع الزيدة إلى 
أن تذوب الزيدة ويبداً الماء 
بالغليان. تطفأ النارويضاف 
الدقيق إلى محتوى القدر. 


يحرك المزيج بملعقة 
خشبية للحصول على 
عجينة دبقة ومتماسكة في 
شكل كتلة واحدة. 
الغرفة؛ حبات عنب أحمر 
شطورة إلى تصفين: ريع 
كوب من القشدة الحيوانية 
الطازجة المخفوقة. 


يضاف البيضء بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة؛ وتخفق 
العجينة حتى تصبح دبقة. 
يستعمل كيس الحلويات 
المؤود رآساً معذثياً عادياً 
لسكب كرات صغيرة من 
هذه العجينة في صينية غير 
لاصقة أوفي صينية عادية 
مكسوة بورق البرشمان. 
يجب إبعاد الكرات عن 
تخبز قطع الباتآ شوضي 
فرن حرارته 10" درجة 
وتصبح وردية اللون وتصبح 
قاسية على اللمس. 

يطفاً الفرن وتترك كرات 
البات1 شوداخله لمدة ٠١‏ 
دقيقة إضافية حتى تقسو 
أكثر فأكثر. 

تقطع شريحة من أعلى كل 
كرة بات آشو وتحشى بمزيج 
الحبنة قبل تقديمها . 









ازوكوتق مع الفريز 


التحضير 

شاحب اللون. يضاف إليه 
السكر ويتابع الخفق. تضاف 
من ثم الفانيلا. 

يوقف الخلاط ويضاف 
الدقيق إلى مزيج الجاتوه 
ويخلط الكل للحصول على 
مزيج خفيف وكثير الرغوة. 
يبسط ورق البرشمان في 


قعر صينية دائرية قطرها 
٠‏ إلى 0اسم. 


يسكب فوقه مزيج الجاتوه 
ويخبزضي الفرن لمدة ٠١‏ 
إلى 1١‏ دقيقة ثم يخرج 
الجاتوه من الفرن ويترك 
جانباً حتى يبرد تماماً. 
يبسط ورق النايلون اللاصق 
داخل وعاء زجاجي متوسط 
العمق: 1 


يقطع الجاتوه إلى مثلثات 
طويلة وترصف هذه 
المثلثات في قعر الطبق 
الزجاجي وعلى حوافه. 
تدهن مثلثات الجاتوه 


بعصير البرتقال لترطيبها. 


فى وعاء آخر؛ تخلط 
القشدة المخفوقة (شرط 
الاحتفاظ ببعضها للزينة) 
مع الفراولة المفرومة 


وصفة جاتوه جينواز 
كيلوغرام من الفريز 


فو « (الغراولة) المفغرومة 
0 ناعماً 
“ أكواب من القشدة 


الطازجاة المخفوقة 
(كوبان من القشدة 
الحيوانية وكوب من 


والشوكولا المبشورة. 

يبسط هذا المزيج فوق 
مثلثات الجاتوه؛ ثم توضع 
فوقه طبقة أخرى من مثلثات 
الجاتوه. يدهن سطح 
المثلثات بعصير البرتقال. 


القشدة النباتية وملعقتا 
طعام من السكر) 

نصف كوب من الشوكولا 
السوداء المفرومة ناعماً 
جداً أوالمبشورة (يمكن 
أيضاً استعمال الشوكولة 
البيضاء ). 

تحضير جاتوه جينواز 


يتل الجاتوه يورق التايلؤق 
اللاصق ويحفظ في الثلاجة 
لمدة ؛ إلى دساعات أو 
طوال الليل حتى يجمد . 
تلب الجاتوه ودزين بالتشية 
المخفوقة التي تم الاحتفاظ 








” بيضات في حرارة 
الغرفة 

"/” كوب من السكر التاعم 
"/” كوب من الدقيق 
(الطحين) 

فانيلا 

نصف كوب من عصير 
البرتقال. 


بها شرط استعمال كيس 
الحلويات المزود رأساً 
زخرفياً. يزين الجاتوه أيضاً 
بالفروالة ويحفظ مجدداً 
في الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


(8 نقط مىزالاوك واءدته/١‏ 





اش |1 
الاتإلاني 


الأوراماكي الوقلوب 


التحضير 

توضع رفاقة النوري فوق 
اليدان فى صلصة الخل 
ويؤخذ مقدار ملعقتي إلى 
" ملاعق طعام من الآرز 
ويوضع في وسط رقاقة 
النوري. يبسط الأرز فوق 
كل رقاقة النوري على نحو 
متساو ياستعمال الأصابع؛ 
وتنثر مُوقه ملعقة طعام من 
بذور السمسم البيضاء أو 
السوداء. 

تقلب رقاقة النوري مع 
حشوتها فوق حصيرة اللف 
المغطاة بورق النايلون. 
ترد صف قطع القريدس أو 
الأفوكادو فى الأعلى وتلف 
الحصيرة بإحكام لإبقاء 
المكونات فى مكانها . 
تقطع كل لفافة إلى ه 
قطع. وترصف في طبق 
التقديم وتقدم مع 
الزنجبيل المخلل وصلصة 


أكواب من الأرز المخلل 
رقاقتان من النوري 
زنجبيل مخلل للتقديم. 


صلصة الخل 
ملعقتا طعام من خل 
الأرن نصف كوب من 
الماء. 


رقاقات نوري 
عيدان من لحم السرطان 
شرائح سلمون طويلة 
ورفيعة 

شرائح أفوكادو طويلة 
ورفيعة 

بذور سمسم محمصة 
لتغليف السوشي 

فتات خبزياباني مقلي 
لتغليف السوشي 
كافيار قريدس لتغليف 
السوشي. 


الضبويا: 
تكرر العملية نفسها مع 
فتات الخبز الياباني. 
يخلط ٠٠١‏ غ من لحم 
السرطان المفتت مع 
المايونيز ويستعمل 
الأوراماكي إذا شئت أو 
للزينة: 

يتم تحضير فتات الخبز 
الياباني المقلي على النحو 
التالي: يسخن الزيت في 
مقلاة ويرش فتات الخيز 
تدريجيا في الزيت 
ذهبياً. ينقل فتات الخبز 
المقلي إلى محارم المطبخ 
الورقية بواسطة ملعقة 
ذات قوب للتخلص من 
الزيت الفائض, ثم يحفظ 
الفتات لتغليف السوشي 
بدل بذور السمسم. 

كما يمكن اتباع الطريقة 
نفسها لنثر كافيار 
القريدس فوق الأرزء 
ومن ثم قلب كل الرقاقة 
مع حشوتها فوق 
الحصيرة المغطاة بورق 
النايلون. 

حصيرة لف السوشي بورق 
النايلون مهما كان نوع 
الأوراماكي المقلوب. 


طريقة تحضير الأرز 
المخلل 

الكمية تصنع ٠"‏ أكواب من الأرز 
كوب ونصف الكوب من الأرز 
الياباني القصير الحبة 
قطعة كوميو حجهمها ؛ سم 
لتنكيه الأرز(اختياري) 
ملاعق طعام من خل 
الأرز اليابانتي 

ملعقتا طعام من السكر 
كوبان من الماء 

ملعقة صغيرة من ملح 
البحر. 


التحضير 

يوضع الأرز في وعاء كبير 
ويغسل جيداء ويغير ماء 
الغسل مرات عدة إلى أن 
يصبح شفافاً. 

يصفى الأرز ويترك ضي 
المصفاة لمدة ساعة 
الوقت, ينقع الأرز في الماء 
البارد النظيف لمدة ٠١‏ 
إلى ١١‏ دقيقة: ثم يصفى. 
ينقل الأرز إلى قدر عميقة 
وثقيلة القعر. ويضاف إليه 
الماء وقطعة من الكوميو 
المجفف فى حال استعماله. 
تغطى القدر ويغلى الأرزفوق 
نارقوية لمدة 0 دقائق تقريياً. 
ثم يجري التخلص من عشب 
الكوميو. 

تخفف النار وتترك القدر 
مغطاة فوق نار خفيفة 
لمدة ٠١‏ دقائق تقريباً أو 
حتى يجري امتصاص كل 
الماء. يجب ألا يرفع 
الغطاء عن القدر. 

ترفع القدر عن النار 
وتترك مغطاة لمدة ٠١‏ إلى 


١6‏ دقيقة. 

يخلط خل الأرز مع السكر 
والملح في وعاء صغير 
ويحرك المزيج حتى يذوب 
تماما. 

ينقل الأرز المطهو إلى 
طبق مسطح كبير ويسكب 
فوقه الكثير من صلصة 
الخل (مزيج خل الأرز مع 
السكر والملح). 

لخلط صلصة الخل مع 
الآرزء ولكن من دون 
التحريك. وأثناء عملية 
الخلط؛ يجب تبريد الأرز 
بسرعة باستعمال مروحة 
(أو قطعة من الكرتون 
للتهوثة). يترك بعدها 
الآرز حتى يبرد في حرارة 
الغرفة قبل استعماله 
لإعداد السوشي. 





























السوشي تبفري 


التحضير 

قزل اليدان بضاضية الخل: 
ثم يؤخذ مقدار ملعقة أو 
ملعقتي طعام من الأرز 
المطهو في يد ويقولب 
على شكل أسطوانة 
مستطيلة حجمها غ735 
سم. يوضع مقدار ضئيل 
من معجون الواسابي فوق 
الأرز ويغطى بحبة قريدس 
مسطحة. 

تقطع شريحة التونة أو 
السمك الأبيض أو 
السلمون إلى شرائح 
حجمها 1ااا١ا‏ سم. 

توضع شرائح السمك فوق 
الآرز المخلل بمعدل 
شريحتين من السلمون 
وشريحتين من السمك 


الأبيض وشريحتين من 

في طبق التقديم وتقدم مع 
الزنجبيل المخلل وصلصة 
الصويا اليابانية. يمكن تقديم 
هذه الوصفة بمثابة كنابيه 
في الحفلات أو في أطباق 
صغيرة كجزء من الوجبة 
الرئيسية. 

عند استعمال عيدان لحم 
السرطان: يجب وضع 
شريط عرضه ١/7‏ سم 
حول النيغري. 


طريقة تحضير 
كوب الارزالمخلل 
الكمية تصنع كواب 

من الأرزالمخلل 

نصف الكوب من الأرز 
الياباني القصير الحباة 
قطعة كومبو حجمها ؛ سم 
لتنكيه الأرز(اختياري) 
ملعقة طعام من خل الأرز 


الياباني 
4 الملعقة من السكر 
3/8 الكوب من الماء 


نصف ملعقة صغيرة من ملح 
البحر. 
التحضير 


يوضع الأرة في وعاء كتير 
ويغسل جيداء ويغير ماء 
الغسل مرات عدة إلى أن 
يصبح شفافاً. 

يصفى الأرز ويترك ضي 
المصفاة لمدة ساعة 
الوقت. ينقع الأرز في الماء 
البارد النظيف لمدة ٠١‏ 
إلى ١6‏ دقيقة: ثم يصفى. 
ينقل الأرز إلى قدر عميقة 
وثقيلة القعر. ويضاف إليه 
الماء وقطعة من الكومبو 
القخفف فى حان 
استعمالة.تغطى القدر 
ويغلى الآرز فوق نار قوية 
لمدة 0 دقائق تقريباً: ثم 


كوب من الأرز المخلل. 


صلصة الخل 

ريع كوب من خل الأرز 
الياباتي 

كوب من الماء. 


الطبقات العلوية 
حبتا قريدس مسلوقتان 


يجري التخلص من عشب 
الكوميو. 

تخفف النار وتترك القدر 
مغطاة فوق نار خفيفة 
لمدة ٠١‏ دقائق تقريباً أو 
حتى يجري امتصاص كل 
الغطاء عن القدر. 

ترفع القدر عن النار 
وتترك مغطاة لمدة ٠١‏ إلى 


. دقيقة‎ ١6 

يخلط خل الأرز مع السكر 
والملح في وعاء صغير 
ويحرك المزيج حتى 
يذوب تماما . 

ينقل الأرز المطهو إلى 


ومسطحتان 
شريحة تونة أوسلمون 
شريحة من السمك 
الأبيض الطازج مثل 
الصول أو السمك 
المفلطح 

؛ رؤوس حبار منظفة 
ومقشرة 

عودان من لحم السرطان. 


طبق مسطح كبير ويسكب 
فوقه الكثير من صلصة 
الخل (مزيج خل الأرز مع 
السكر والملح). 

لخلط صلصة الخل مع 
الأرزء ولكن من دون 
التحريك: وأثنام عملينة 
الخلط: يجب تبريد الأرز 
بسرعة باستعمال 
مروحة (أو قطعة من 
الكرتون للتهوئة) . يترك 
بعدها الأرز حتى يبرد 
في حرارة الغرفة قبل 
استعماله لإعداد 
السوشى: 


و« 11 ؟ 00 


لقاقان أله لهاك : 


التحضير 
يحضر الأرز المخلل. 
تحضر صلصة الخل في 


وعاء صغير وتوضع جانيا. 


يغرز عود أسنان خشبي 
في طول كل حبة قريدس 
لمنعها من الالتفاف أثناء 
القريدس في الماء المغلي 
لمدة ” دقائق: ثم تغمس 
مباشرة في الماء البارد 
وتصفى. 

ينزع عود الأسنان من حبة 
القريدس قبل تقشيرها 
ونزع العرق الأسود منها. 
البيضن والسكر. 

يسلق الجزر وينقع الفطر 


ثم يقطع إلى شرائح طويلة 


ورفيعه. 


تمرر رقاقة النوري فوق نار 
خفيفة لمدة ثانية واحدة 
ثم توضع فوق حصيرة لف 
السوشي. 

الخل ويؤخذ مقدار " إلى 
ملاعق طعام من الأرز 
المخلل ويوضع فوق رقاقة 
النوري؛ مع ضرورة ترك ” 
سم فارغين في الطرف 
العلوي. 

يرصف القريدس أو لحم 
السرطان على مسافة ؛ 
سم تقريبا من الطرف 
العلوي. وتضاف ؛ مكونات 
أخرى في الوسط لتصبح 


مكدسة مثل جنع الشجرة. 
تلف الحصيرة بعناية وقوة 
لإبقاء المكونات فى 
مكانهاء ثم تقطع كل لفافة 
إلى / قطع. 


طريقة تحضير الأرز 
المخلل 

الكمية تصنع " أكواب من الأرز 
المخلل 

كوب ونصف الكوب من الأرز 
الياباني القصير الحباة 
قطعة كومبو حجمها ؛ سم 
لتنكيه الأرز(اختياري) 
ملاعق طعام من خل الأرز 
الياباني 

ملعتا طعام من السكر 


20 
البحر. 
كوبان من الماء. 


التحضير 

يوضع الأرز في وعاء كبير 
ويغسل جيدا.ء ويغير ماء 
الغسل مرات عدة إلى أن 
يصبح شفافاً. 

يصفى الأرز ويترك ضي 
المصفاة لمدة ساعة 
الوقت, ينقع الآرز في الماء 
البارد النظيف لمدة ٠١‏ 
إلى ١6‏ دقيقة؛ ثم يصفى. 
ينقل الأرز إلى قدر عميقة 
وثقيلة القعر. ويضاف إليه 
كوبان من الماء وقطعة من 
الكومبو المجفف في حال 
ابتتعمالةتفظى القدق 
ويغلى الأرز فوق نار قوية 
لمدة 5 دقائق تقريبا ؛ ثم 
يجري التخلص من عشب 


- 


سه 


الكومبو. تخفف النار 
وتترك القدر مغطاة فوق 
نار خفيفة لمدة ٠١‏ دقائق 
تقريباً أو حتى يجري 
اقتصتاضن كل الماء: بحت 
ألا يرفع الغطاء عن 
القدر. 

ترفع القدر عن النار 
تترك مغطاة لمدة ٠١‏ 
إلى ١6‏ دقيقة. 

يخلط خل الآرز مع السكر 
والملح في وعاء صغير 
ويحرك المزيج حتى 
يذوب تماما. 

ينقل الأرز المطهو إلى 
طبق مسطح كبير ويسكب 
فوقه الكثير من صلصة 
الخل (مزيج خل الأرز مع 
السكر والملح). 

لخلط صلصة الخل مع 
الأرز. ولكن من دون 
التحريك. وأثناء عملية 





الخلط: يجب تيريد الأرز 
بسرعة باستعمال مروحة 
(أو قطعة من الكرتون 
للتهوئة). يترك بعدها 
الأرز حتى يبرد في حرارة 
الغرقة قبل استعماله. 


تحتوي لفافات 
النوري السميكة على 
ه مكونات ذات ألوان 
متناقضة: تكون 
ملفوفة كلها في رقاقة 
نوري واحدة. 


٠‏ أكواب من الأرز المخلل 
“"'رقاقات نوري. 


صلصة الخل 
ريع كوب من خل الأرز 
كوب من الماء. 


الحشوات 

؟ إلى ١١‏ حباة قريدس 
عملاقة نيئة وغير 
مقشرة 

تختصات وزع 0 من 
السك ر لاعداد عجة 
كوبان من أوراق السبانخ 
المسلوقة في الماء 
الساخن 

ملاعق طعام ونصف 
الملعقة من صلصة 


٠١‏ الصويا اليابانيية 


جزرة واحدة مسلوقة 
ومقطعة إلى شرائح 
طويلة ورفيعة 


| ه إلى" حبات قطر 
شيتاكي منقوعةفي 


الماء لمدة "١‏ دقيقة 
ومن ثم مقطعة إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 
ماعقة طعام من الميرين» 
ملح أو عيدان من لحم 
السرطان: عيدان من 
سمك السلمون 

شرائح أفوكادو 

شرائح خيار, شرائح توننة 


أ أواي حشوةملوتةتقضلينها. 


للتقديم 


زنجبيل مخلل 


صلصة صويا يابانية 
حصيرة للف السوشي. 


ملاحظة: لإعداد 
الفوتوماكي النباتي. يمكن 
استعمال ه أنواع من الخضار 
بدل ثمارالبحر. 


إعداد السيدة 


أناهيد دوتيكيان يخي 


٠غ‏ من رقاقات اللازانيا 
الطازجة (علبة واحدة) 
صدرا دجاج 

ملح وقلفل 

نصف باقة من أوراق 
الروكا المفروماة 

نصف باقة من الحبق 
الطازج المفروم 

ريع كوب من الزيتون ‏ 
الأسود المفروم خشناً 
ثلثا الكوب من القشدة 
الطازجاة 

؛ ملاعق طعام من زيت 
الزيتون 

ربع ملعقة صغيرة من 
الفلفل اللأسود 

إلى ١‏ ملاعق طعام من 
جبنة بارميسان. 


الصلصة 

ملعقتا طعام من 
الزيدة 

رأسان من الكراث 
(البصل الصغير) 
مقطعان إلى مكعبات 
صغيرة 

نصف ماعقة طعام 
من السكر 

من الملح 

ملعقة طعام من الخل 
الحلو 

'"'رؤوس بندورة 
رطماطم) طازجة 
مغرومة أوعلبة وزنها 
٠غ‏ من البندورة 
الجاهزة. 


عي 7ت _ 





كانبلوني الدج 


تسخن ا 
النار. ويقلى فيها الكراث 
المفروم. 

تضاف من ثم البندورة 
المفرومة ويطهى المزيج فوق 
نارخفيفة. يضاف إليه السكر 
والملح والخل الحلو. يطهى 
الكل معاًلمدة 0؟ إلى ٠١‏ 


دفيعهكه. 


تحضير الالازانيا 
توضع كمية كافية من الماء في 
قدروتضاف إليها ملعقة طعام 


«##الملح. .توضع القدرفوق 
النار حتى يغلى الماء .تضاف 
من ثم ملعقة طعام من زيت 
الزيتون. تسلق أوراق اللازانياء 
الواحدة تلو الأخرى؛ لمدة 
دفيقة 3 واحدة في الماء المغلي 
ثم تصفى وتسطح جانباً باحتى 
تبرد. 


تحضير الحشوة 
يطهى صدرا الدجاج حتى 
ينضجان. ثم يوضعان في 
الخلاط الكهربائي ويفرمان 


تضاف الروكا المفرومة, 
والحبق» والزيتون الأسود, 
والجبنة والقشدة, وزيت 
الزيتون ورشة من الملح 
والفلفل الأسود إلى لحم 
الدجاج المفروم. 

تقطع كل رقاقة لازانيا إلى 
يوضع القليل من حشوة 
الدجاج على طرف كل قطعة 
لازانيا وتلف الرقاقة بإحكام 
على أن تكون جهة الوصل إلى 
الأسفل عند وضع اللفافات 
في الطبق. 


تسكب صلصة البندورة في 
قعر طبق زجاجي مقاوم 
للحرارة. 

ترصف قطع الكانيلوني فوق 
هذه الصلصة وترش فوقها 
جبنة البارميسان. 

تخبز قطع الكانيلوني في غرن 
حرارته 7264" درجة فهرنهايت 
لمدة ١‏ دقيقة حتى يصبح 
سطحها وردي اللون. 


٠ «٠ 





التحضير 

يحضر الآرز المخلل. 
يقطع السلمون المدخن 
طولياً إلى شرائح طويلة 
عرضها "'/راسم. 

يقطع البصل الأخضر إلى 
شرائح طويلة. 

يقطع الخيار إلى شرائح. 
يقطع رأس الأفوكادو إلى 
شرائح ويدهن بعصير 
الليمون. 

تمرر رقاقات النوري فوق 
نار خفيفة جدا لنحو 
ثانيتين لجعلها هشة وإبراز 
نكهتها . تقطع كل رقاقة 
نوري بالعرض إلى نصفين. 
توضع ملعقتا طعام من 


مف 


الأرز المخلل في كل 
قطعة نوري ويبسط 
الأرز فوق كل الرقاقة. 
توضع بعدها الحشوات 
التي اخترتها على نحو 
مائل فوق الأرز 
للحصول على شكل 
تلف رقاقة النوري مع 
حشوتها ثم يضغط 
عليها برفق وترصف 
ملاحظة: يمكن 
استعمال السلمون 
المدخن المفروم لحشو 
اللفافات؛ ومن ثم رش 


بذور السمسم فوقها. 


٠ 


طريقة تحضير 
الارز المخلل 
الكمية تصنع " أكواب 
من الأرزالمخلل 

كوب ونصف الكوب من 
الأرزالياباني القصير 
الحباة 

قطعة كوميو حجمها 
؛؟ سم لتنكيه الأرز 
(اختياري) 

" مالاعق طعام من 
خل الأرزالياباني 
ملعقتا طعام من 
السكر 

كوبان من الماء 
ملعقة صغيرة من ملح 
البحر. 


التحضير 

يوضع الأرزفي وعاء كبير 
ويغسل جيداء ويغير ماء 
الغسل مرات عدة إلى أن 
يصبح شفافاً. 

يصفى الأرز ويترك ضي 
المصفاة لمدة ساعة 
كاملة. وضي حال نقص 
الوقت. ينقع الآرز في الماء 
البارد النظيف لمدة ٠١‏ 
إلى ١١‏ دقيقة؛ ثم يصفى. 
ينقل الأرز إلى قدر عميقة 
وثقيلة القعر. ويضاف إليه 
كوبان من الماء وقطعة من 
الكومبو المجفف في حال 
استعماله. تغطى القدر 
ويغلى الأرز فوق نار قوية 


لمدة 0 دقائق تقريباً: ثم 
يجري التخلص من عشب 
الكوميو 

تخفف النار وتترك القدر 
مغطاة فوق نار خفيفة 
لمدة ٠١‏ دقائق تقريباً أو 
حتى يجري امتصاص كل 
الماء. يجب ألا يرفع 
الغطاء عن القدر. 

ترفع القدر عن النار 
وتترك مغطاة لمدة ٠١‏ إلى 


١6‏ دقيقة. 

يخلط خل الأرز مع السكر 
والملح في وعاء صغير 
ويحرك المزيج حتى يذوب 
تماما. 

ينقل الأرز المطهو إلى 


أكواب من الأرز 
المخلل 
؛ رقاقات من النوري 


الحشوات 
سلمون مدخن 

؟ رؤوس من البصل 
الأخضر, خيار 
رأس أفوكادو 
عيدان من لحم 
السرطان 

عصير ليمونة 
بذور سمسم. 





طبق مسطح كبير ويسكب 
فوقه الكثير من صلصة 
الخل (مزيج خل الأرز مع 
السكر والملح). 

لخلط صلصة الخل مع 
الأرزء ولكن من دون 
التحريك. وأثناء عملية 
الخلط: يجب تقبريد الأرؤ 
بسرعة باستعمال مروحة 
(أو قطعة من الكرتون 
للتهوئة). يترك بعدها 
الأرز حتى يبرد في حرارة 
الغرفة قبل استعماله. 
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“ أكواب من الأرز 
المخلل 
رقاقتان من النوري. 


صلصة الخل 
ربع كوب من الخل 
كوب من الماء. 


الطبقات العلوية 
نصف أوثلثا كوب من 
لحم السرطان 
معجون واسابي 

ثلث كوب من كافيار 
السلمون أو الكافيار 
الأحمر 

كبارأوخيار صغيرأو 
أي خضار خضراء 


للتقديم 


زنجبيل مخلل 
صلصة صويا يابانية. 


هذه اللفاخات عبارة عن 

شريط من رقاقات النوري 
ملفوف عمودياً حول الأرز مع 
طبقات علوية نيئة مثل 
السلمون والكافيار والإيكورا . 
ويمكن أن تحتوي اللفافات 
على لحم السرطان المفتت 
أو الذي في شكل كتل. 


التحضير 

تقطع كل رقاقة نوري 
بالعرض للحصول على ١١‏ 
97 شريطأبحجم / ءْ 100ميم: 
الخل؛ ثم يؤخذ مقدار ملعقة 
أو ملعقتي طعام من الأرز 
المخلل باليد ويعصر 
للحصول على شكل 
مستطيل بحجم غ77 


فان الغو 


سم. يلف شريط نوري حول 
مستطيل الأرزويلصق 
الشريط بواسطة الأرز 
المخلل. توضع ملعقتان 
صغيرتان من الكافيار 
والقليل من الكبار المخلل 
فوق الشريط أو يمكن تزيينه 
بالخيار الأخضر. تكرر 
المملية نقمتها مزانتهدة 
للحصول على المزيد من 
اللفافات مع إمكانية 
استعمال لحم السرطان أو 
أي نوع من ثمار البحر. 
تقدم اللفافات مع الزنجبيل 
المخلل وضلضية الصونا 
اليابانية. 


طريقة د 
المخلل 


الكمية تصنع " أكواب من الأرز 


تحضيرالأرز 


كوب ونصف الكوب من الأرز 
الياباني القصير الحبة 
قطعة كومبو حجمها ؛ سم 
لتنكيه الأرز(اختياري) 
ملاعق طعام من خل الأرز 
الياباني؛ ملعقتا طعام من 
السكر, كوبان من الماء 
ملعقاة صغيرة من ملح 
البحر. 


التحضير 

يوضع الأرز في وعاء كبير 
ويغسل جيدا ويغير ماء 
الغسل مرات عدة إلى أن 
يصبح شفافاً. 

يصفى الأرز ويترك ضفي 
المصفاة لمدة ساعة 
كاملة. وفي حال نقص 
الوقت؛ ينقع الأرز في 


الماء البارد النظيف لمدة 
٠‏ إلى ١6‏ دقيقة: ثم 
يصفى . ينقل الأرز إلى 
قدر عميقة وثقيلة القعر, 
ويضاف إليه كوبان من 
الماء وقطعة من الكوميو 
المجفف في حال 
استعماله. تغطى القدر 
ويغلى الأرز فوق نار قوية 
لمدة 0 دقائق تقريبا ؛ ثم 
الكومبو. تخفف النار 
وتترك القدر مغطاة فوق 
نار خفيفة لمدة ٠١‏ دقائق 
تقريبأ أو حتى يجري 
امتصاص كل الماء. يجب 
ألا يرفع الغطاء عن القدر. 
ترفع القدر عن النار 
وتترك مغطاة لمدة ٠١‏ إلى 


١6‏ دفيقة. 





يخلط خل الأرز مع السكر 
والملح في وعاء صغير 
ويحرك المزيج حتى 
يذوب تماما . 

ينقل الأرز المطهو إلى 
طبق مسطح كبير ويسكب 
الخل (مزيج خل الأرز مع 
السكر والملح). 

تستعمل ملعقة خشبية 
لخلط صلصة الخل مع 
الأرزء ولكن من دون 
التحريك. وأثناء عملية 
الخلط. يجب تبريد الأرز 
بسرعة باستعمال مروحة 
(أو قطعة من الكرتون 
الأرز حتى يبرد في 
حرارة الغرفة قبل 
استعماله. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





الكمية تكفي ؛ أشخاص 


كيلوغرام من سمك 
البزري المنظف 
والمغسول والمصفى 
دقيق (طحين) وملح 
وفلفل أسود 

زيت لقلي السمك. 


صلصة الطرطور 
كوب من الطحيتة 
كوب من الماء 

خص ثوم مهروس مع 
الملح 

عصير ليمونة 
واحدة 

بقدونس مفروم 
للزينة. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الملح 
والفلفل الأسودء ويغمس 
السمك في هذا المزيج. 
يسخن الزيت جيدا في 
مقلاة عميقة نوعا ما + 
يقلى فيه السمك الصغير 
على دفعات حتى يصبح 
هشا. 

يوضع السمك المقلي فوق 
محارم المطبخ الورقية 
الفائقض. 

تحضر صلصة الطرطور 


0 الطرطو 


بمزج الطحينة مع الماء 


للحصول على خليط ناعم 
وقشدي. يضاف حينها 


الثوم وعصير الليمون 
والملح. 

تسكب صلصة الطرطور 
فوق السمك المقلى أثناء 
التقديم أو تقدم صلصة 
الطرطور بجانب السمك 
المقلى. 

يزين الطبق بالبقدونس 
المفروم وشرائح الليمون. 
يقدم الطبق مع الخبز 
العربي كنوع لذيذ من 
المقبلات. 


ا 
0 
1 
3 
م 





مطبخ لدا 


شرائج الدع 


مع ملصة البندورة والحبق 


التحضير 

تلف كل شريحة لحم 
الإيطالي المعلب وورقة 
حبق ونصف ملعقة صغيرة 
من جبنة البارميسان. 
تحضر لفافا- 

يسخن الزيت والزيدة وتقلى 
فيه لفاقات اللحم ثم تحفظ 
جانباً في مكان دافيٌ. 


الموجود فى المقلاة 
ويحتفظ ببعضه فقنط لقلى 
الثوم. تضاف البندورة ‏ ' 
المفرومة؛ ومعجون 
البندورة: والحبق المفروم 
إلى الثوم ويطهى الكل معأ 
لمدة ه دقائق. 

توضع لفافات اللحم في 
الصلصة وتطهى معها لمدة 
” إلى ٠١‏ دقائق. 

يقدم الطبق ساخناً مع 
الأرز المطهو. 








التحضير 

يخفق صفار البيض حتى 
يصبح كثيفا وبلون 
الليمون. يضاف إليه 
السكر ويتابع الخفق 
للحصول على مزيج 
خفيف وكثير الرغوة. 
تضاف إليه الفانيلاء ومن 
ثم القشدة المخفوقة. 
في وعاء آخر. يخفق 
بياض البيض حتى يصبح 
خفيفا ثم يضاف إليه 
السكوو فق مكة 


للحصول على مزيج 
البيض إلى مزيج القشدة, 
او يخلْظ بواسطة ملعقة 
خشبية برفق. تذوب 
الشوكولا شبه الحلوة في 
المايكرووايف ثم تترك 
لبعض الوقت حتى تبرد 
قليلا وتضاف إلى المزيج. 
يسكب المزيج في وعاء 
محكم الاغلاق ويحفظ 
في قسم التجليد من 
الثلاجة حتى يجمد. 


تقدم البوظة في أكواب 
قوالب زخرفية وتفرغ من 
القوالب بعد أن تجمد 





تماماً . كزين البوظة 
بالبندق أو اللوز 
المحمص والمفروم. 








تخلط المياه الغازية 
الباردة مع عصير البرتقال 
الطازج في كوب طويل. 
يضاف الى المزيج عصير 
الرمان. 

يزين الكوب بشريحة 
برتقال وحبة كرز حمراء 
وورقة نعناع. 








التحضير 

توضع قدر من الماء 
المملحة فوق النار حتى 
الغليان. تضاف إليها 
المعكرونة وتسلق لمدة 5 
إلى ١١‏ دقيقة حتى تنضج 
المعكرونة ولكن من دون 
الماء وتعاد إلى القدر 
حتى تبقى فاترة. 

أثناء سلق المعكرونة, 
تطهى رؤوس الفلفل 
الحريف قليلا في زيت 
الزيتون لتنكيه الزيت 
بطعم الفلفل الحريف. 
وإذا كنت لا تحبين ذلك, 
الفلفل الحريف. تضاف 
البندورة إلى الفلفل وترفع 
حرارة النار ويترك المزيج 





ملاحظة: يمكن خلط 
الكزيرة الطازجة مع 
المعكروتة حسب الرقية: 








مطبخ لها 


يف اع ٠‏ 
: 1 6 لتحضير المقلاة ويرش فوقها الملح المشوية مع الفتوتشيني 2 يتغير لونهما. يضاف 
للدز لل تلكا 0 ل تحمى مقلاة غير لاصقة2 والفلفلء ثم ترصف في الأخضر أو البطاطا حينها مزيج الجوز 
3 وتضاف إليها ؛ ملاعق 2 صينية خبز غير لاصقة. والخضار. والصنوبر مع الكزبرة 
5207 عو طعام من زيت الزيتون. توضع ملعقتا طعام من المفرومة. يقلى الكل 
ا 05 ا 5ل تقلى كل واحدة من شرائح الحشوةضوق كل شريحة ١‏ تحضيرالحشوة لبضع دقائق ثم يترك 
- لفسا السلمون على الوجهين ١‏ سمكثمتشوىلمدة 21 يفرمالجوزوالصنوير << جانباً حتىيبرد. 
إلى أن يتغير لونها.لكن 2 إلى ٠١١‏ دقائقضي فرن << فرماً متوسطاً. يخلط هذا المزيج مع 








يجب عدم الإغراط ضفي حرارته ٠١‏ درجة تسخن 0 ملاعق طعام من ملعقة طعام من الزيدة 
القلي. فهرنهايت على الأكثر. 0 زيت الزيتون ويقلىفيها الطرية للحصول على 
تقدم شرائح السمك الثوم مع البصل حتى قوام المعجون. 


مف . 
وزيت الزيتون. يضاف من 
تسكب هذه السلطة في 
طبق التقديم وتقدم كنوع 
من المقبلات مع الخبز 
العربي. 


التحضير 

يخلط الفطر مع الزيتون؛ 
والجوز المفروم خشناء 
ومعجون البندورة. ومعجون 
الفلفل. وعصير الليمون» 
والفلفل الحريف المفروم 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


علبة من حبات الفطر 
الكاملة. مصفاة 
نصف كوب من 
الزيتون الأسود 
المنزوع النوى 

بصلة متوسطة 
مغرومة ناعماً 

نصف كوب من الجوز 
المفروم خشناً 
ملعقة طعام من 
معجون الفلفل نصف 
الحريف 

ملعقة صغيرة من 
معجون البندورة 
(الطماطم) 

عصير ليمونة 

ربع باقة من 
البقدونس المفروم 





> سه 
و 
جه 

















؛ أكواب ونصف الكوب 
من الحليب 

كوب من السكر 
ملعقة صغيرة ونصف 
الملعقة من السحلب 
ملعقة صغيرة ونصف 
الملعقة من النشاء 
ريع ملعقة صغيرة من 
الفانيلا أو ماء الورد 
قطعتان صغيرتان من 
المستكة مطحونتان 
مع ملعقة طعام من 
السكر, كوب من 
الحليب البودرة. 


٠‏ الكميةتكفي ٠١‏ أشخاص 


«٠ 
التحضير‎ 


يذوب السحلب والنشاء 
في القليل من الحليب. 
تطحن المستكة مع السكر 
ثم تخلط كل المكونات مع 


بعضها باستثناء ماء الورد. 


يطهى المزيج فوق النار. 
مع التحريك المستمرء 


اللبن. يضاف إليه عندئن 
ماء الورد . 

يبرد المزيج جيداً ويوضع 
في الثلاجة حتى يجمد . 
حين يصبح جامداً؛ يخفق 
بالخفاقة الكهربائية حتى 
الحصول على قوام دبق 
ومرن. 

يعاد المزيج إلى قسم 


يف 


5 


التجليد من الثلاجة 
ويترك في وعاء بالاستيكي 
محكم الاغلاق حتى 
يجمد. 

تقدم البوظة في أكواب 
البسكويت بعد تزيينها 
بالفستق الحلبى. 


ملاحظة: يمكن تحضير 


البوظة الشرقية بالقشدة من 
خلال استعمال كوبين فقط 
من الحليب إضافة إلى كوبين 
ونصف من القشدة الطازجة 
بدل بقية الحليب. 

للحصول على البوظة 
بالشوكولا. تضاف الشوكولا 
المذوية إلى المزيج قبل 
حفظه في قسم التجليد من 


الثلاجة. للحصول على البوظة 
بالفستق الحلبي. يضاف كوب 
من الفستق الحلبي المطحون 
وبضع قطرات من ملون الطعام 
الأخضرإلى البوظة بعد 
خفقها ومن ثم تحفظ في 
وعاء بلاستيكي محكم 
الاغلاق في قسم التجليد من 
الثلاجة. 














الكمية تكفي 
« الى " أشخاص 


كيلوغرام من لحم 
الغتم الهير 
المدقوق (يحفظ 
في البراد لمدة 
ساعتين قبل 
استعماله) 

كوبان من البرغل 
الناعم 


ل ا 
من الحبق الناعم 
(اختياري) 

ملعقتا طعام من 
معجون الفلفل 
الأحمر 

نصف كوب من 
الصنوير 

مياه باردة (مع 
مكعبات من الثلج). 


٠‏ يف 


التحضير: 

يغسل البرغل ويصفى, 
ويضاف إليه الحم والملح 
والبصل والبهارات ويدعك 
للحصول على عجينة لزجة 
عبر إضافة المياه إلى 
المزيج بقدرما يستلزم. 
ومن ثم تخلط حبوب 
اليدان في المياه وتقرص 
عجينة الكبة الى أقراص 
صغيرة بحجم لقمة واحدة. 
تنسق الأقراص في طبق 
من الصنوبر وتقدم مع 
سلطة خضراء. 


السلطك: 

رأسان من البندورة 
(الطماطم) حمراوان 
وصلبان:؛ ينزع اللب منهما 
ويقطعان الى مكعبات 
صغيرة 

مفرومة ناعماً 

نصف باقة من البقدونس 
تغسل وتصفى وتفرم 

رشة ملح ونصف ملعقة 
طعام من الفلفل الحريف 
نصف باقة من النعناع 
الطازج (اختياري). 
تخلط جميع المكونات 
المذكورة أعلاه معاً وتقدم 
مع أقراص الكبة النيئة. 


5 الى ” أشخاص 


دجاجة 
0550 (بحجم الأرز 


كوب من الذرة 





كريد م القصرر سطع 
٠غمن‏ الجبنة 
المبشورة (مزيج الغرويار 
والقشقوان والموزاريلا) 





التحضير: 

يطهى الدجاج حتى الغليان 
وينزع عنه الجلد وتستخرج 
منه العظام؛ ومن ثم يقطع 
الى مكعبات صغيرة. 

تقلى معكرونة أوزو (0550) 


مع الزيدة الى أن يتغير لونها 
قليلا ويميل الى الاصفرار. 
تضاف ١‏ أكواب من المياه 
وتطهى معكرونة أوزو 
)0550( المقلية حتى الغليان 
والى أن تصبح طرية. 


كلا 


يخلط الدجاج والذرة 
والفطر ومعكرونة أوزو 


(0ك05) مع السبع بهارات. 


يدهن فعر صينية زجاجية 
بالزيدة. 
يمدد المزيج في الصينية. 


(0220) 
نه أوزو 





وترش عليه الجبنة ويطهى 
حرارة 60١‏ درجة فهرنهايت 
الى أن تذوب الجبنة. 

يقدّم هذا الطبق ساخناً مع 
سلطة خضراء طازجة. 










الصلصك: 

رأسان من البندورة 
(الطماطم) المقشرة 
والمنزوعة البذور 
والمقطعة الى مكعبات 
صغيرة 

فص مسحوق من الثوم 

" ملاعق طعام من عصير 
الليمون 

” ملاعق طعام من زيت 


الزيتون 

ملاعق طعام من الخل 
البلسميء قليل من الملح 
والبهار والبقدونس المغروم. 


التحضير: 

ينظف الهليون ويغسل ويوضع 
على النار حتى الغليان. يتم 
التحقق من مدى نضوجه عبر 


نقره بطرف سكين إذا 


اخترقه السكين بسهولة: ينزع 
من الوعاء ويغسل تحت المياه 
الباردة ومن ثم يجفف ويوضع 
جانبا. 

تفرم حبات بصل الشمّار 
ناعمة جداء وتنقع بالمياه 
الباردة وتحفظ فى البراد 
لمدة ؟ الى ؟ ساعات. 
جميع المكونات معاً. 


رزمة من الهليون المسلوق 


السلمون الى نصفين وتلف 
بها كل حبة هليون. 

يوضع نصف كوب من بصل 
الشمار المفروم الى جانب 
السلطة في كل طبق. 
وتسكب صلصة البندورة 
(الطماطم) فوق السلطة. 
تقدّم ؟ الى ؛ حبات هليون 
لكل ضيف. 


الكميةتكفي ؛ الى ه أشخاص ' 


7” 


| ؟ الى حبات من بصل الشمار المغرومة في شكل ناعم 


١ 


١٠غ‏ من شرائح سمك السلمون. / , 











التحضير: 

تفرك أوراق الورد يواسطة 
ملح الحامض. تضاف إليها 
المياه وتطهىر لفترة 160 
دقيقة الى أن تصبح أوراق 
الورد ناعمة. 

تضاف *كيلوغرام من 
السكر الى المزيج ويطهى 
لفترة ١5‏ الى ٠١‏ دقيقة الى 
أن يضبح قطر المنربى 
متوسط الكثافة . ترفع القدر 
عن الناروتوضع مباشرة في 
مياه باردة جداً كي لا يصبح 
لون المربى داكناً أكثر. تغير 
المياه كل ٠١‏ الى ١0‏ دقيقة 
الى أن يصبح المربى بارداً. 
يسكب مربى الورد في 
مرطبان زجاجي نظيف 
وعندما يبرد في شكل تام 
يغطى ويحفظ في البراد. 
يقدّم مع القشطلية أو الأرز 
بالحليب أو المهلبية أومع 
الزيدة والخيز المحمص. 









: 2 0 2 إلى 

5< الفراولة 

00 الي 

07 (الفريز) 
ا 


التحضير: 

توضع حبات الفراولة 
(الفريز) في قدر فوق 
النار؛ بينما تسخن وتبداً 
بالغليان. يضاف إليها 
السكر ويستمر المزيج 
بالغليان لمدة ٠١‏ دقيقة. 
انتبهي ألا يحترق المزيج 
على الثار. عندما يصبح 
القطر كثيفا. يرفع 
المزيج عن النار ويترك 
جانبا الى أن يبرد . يعبا 


في قوارير زجاجية أو 
مراطبين زجاجية وتقفل 
بالغطاء بشكل محكم. 
تكفي الكمية "الى 4 ؛؟ أكواب من الفراولة 
أشخاص (الفريز) 
0 لتحضيرمرطبان واحد 2 "أكواب منالسكر. 


تكفي الكمية 


6 الى ٠١‏ أشخاص 


كيلوغرام من أوراق 
الورد القابلة للأكل 
'"كيلوغرام من 
السكر 

4 أكواب من المياه 
معلقتا طعام من 
ملح الحامض 
(حامض الليمون). 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 نقظ معزالاولى واءدتكه/١‏ 


السوشي هو اسم شامل لكل 
الطعام المحضر بالآرز 
الممزوج بالخل. يجب ألا 
الثلاجة. لأن الخل في الأرز 
م 3 
عدة في حال بقي ملفوفا في 
مكان بارد ومظلل. 


التحضير 

يحضر الأرز المخلل أو 
السومي شي كما ذكرنا في 
الوصفة . تخلط مكوناث 
صلصة الخل فى وعاء 
يحضر الخيار ويقطع طولياً 
إلى أرباع, ثم تنزع منه البذور 
ويقطع الباقي إلى 1 عيدان 
صغيرة طولها نصف سم» 
مع الاحتفاظ بقشرها. 
مباشرة قبل الإعداد. تمرر 
رقاقات النوري فوق نار 
خفيفة جداأ لنحو ثانيتين 
فقط لجعلها هشة وإبراز 
نكهتها . تقطع كل رقاقة 
نوري بالعرض إلى نصفين» 
ثم تحشى بالحشوة وتلف. 
(أنظري إلى الصورة) . 
تقطع كل لفافة إلى " قطع: 
وترصف القطع في طبق 
التقديم وتقدم مع الزنجبيل 
المخلل والقليل من معجون 
الواسابى وصلصة الصويا 
اليابانية. 

طريقة تحضير الأرز 
المخلل 

الكمية تصنع " أكواب من الأرز 
المخلل 


كوب ونصف الكوب من الأرز 
الياباني القصير الحباة 
قطعة كومبو حجمها ؛ سم 
لتنكيه الأرز(اختياري) 

٠"‏ ملاعق طعام من خل الأرز 


الياباني 
ملعقتا طعام من السكر 


كوبان من الماء 


ملعقة صغيرة من ملح البحر. 


التحضير 

يوضع الأرزفي وعاء كبير 
ويغسل جيداء ويغير ماء 
الغسل مرات عدة إلى أن 
يصبح شفافاً. 

يصفى الأرز ويترك ضي 
المصفاة لمدة ساعة كاملة. 
وفي حال نقص الوقت. ينقع 
الأرزفى الماء البارد النظيف 
لمدة ٠١‏ إلى ١5‏ دقيقة؛ ثم 
يصفىٍ 

ينقل الآرز إلى قدر عميقة 
وثقيلة القعر. ويضاف إليه 


مب 


كوبان من الماء وقطعة من 
الكومبو المجفف في حال 
استغمالة: تغطى القدو 
ويغلى الأرز فوق نار قوية 
لمدة 0 دقائق تقرييا؛ ثم 
يجري التخلص من عشب 
الكوميق: 

تخقف التار ترك القدز 
مغطاة فوق نار خفيفة لمدة 
٠‏ دقائق تقريباً أوحتى 
يجرى امتضناض كل الملاغ: 
يجب ألا يرفع الغطاء عن 
القلين: 

ترفع القدر عن الناروتترك 
مغطاة لمدة ٠١‏ إلى ١6‏ 
دفيقة. 

يخلط خل الأرزمع السكر 
والملح في وعاء صغير 


ويحرك المزيج حتى يذوب 
تماماً. 

ينقل الأرز المطهو إلى طبق 
مسطح كبير ويسكب فوقه 
الكثير من صلصة الخل 
(مزيج خل الأرزمع السكر 
والملح). 

لخلط صلصة الخل مع 
الأرزء ولكن من دون 
التحريك. وأثناء عملية 
الخلط؛ يجب تبريد الأرز 
بسرعة باستعمال مروحة 
(أوقطعة من الكرتون .. 
للتهوئة). يترك بعدها الأرز 
حتى يبرد في حرارة الغرفة 
قبل استعماله لإعداد 
السوشي. 





| ||||١١' 


تخفف النار ويتابع الطهو, بالحليب فى أكواب 





يغسل الأرز المصري الأرز. يطهى المزيج فوق معضرورةالاستمرارضي الكاسترد ويترك جائباً 
ويصفى ٠‏ ثم يوضع في نار متوسطة؛ مع ضرورة التحريك. حتى يلتصق حتى يبرد تماما. 
قدر مع ؟ أكواب من الماء. التحريك المستمر المزيج بمتن الملعقة تحفظ الأكواب في 
يطهى الأرز فوق نار بواسطة ملعقة خشبية, المعدنية مما يدل على الثلاجة ويزين سطحها 
متوسطة حتى ينضج إلى حين إضافة كل تكاثف المزيج. تطفأ حينها بالقشدة الطازجة ومربى 
الكمية تصنع | ملعقتا طعام من ماء تماماً .ويمتص معظم الماء الحليب.يترك المزيج فوق النارويضاف ماء الورد الورد .كما يمكن تقديمها 
٠‏ أكواب إلى ١١‏ كوبا الورد تقريباً. النار حتى يصبح كثيفاً وماء الزهر إلى المزيج. مع العسل أو مربى 
ملعقتا طعام من ماء يخلط السكر مع وتظهر فيه الفقافقيع. يسكب مزيج الأرز المشمش. 
كوب من الأرزالمصري2 الزهر . 








أكواب من الماء مربى الورد أو مريبى 
ه أكواب من الحليب المشمش أوعسل 
١5‏ ملعقة طعام من قشدة جاهزة من 
السكر السوبرماركت. 


تكفي هذه الكمية ٠١‏ الى ١1‏ 
1 3 


كيلوغرام ونصف الكيلو 
من الباذنجان الصغير 
الحجم 

5 الى ٠١‏ قص ثوم 
مفروم ناعماً 

رأس صغير من الفلفل 


الأخضرالحريف مقطع 
الى معكبات صغيرة 
رأس صغير من الفلفل 
الأحمرالحريف مقطع 
الى معكبات صغيرة 
باقة من البقدونس 
المفروم 

رأسان من البندورة 
رطماطم) المنزوعة 


البذور واللب والمقطعة 
الى مكعبات صغيرة 
كوبان ونصف الكوب من 
الخل 

كوبان من المياه 

ملح خشن 

أعناق من الكرفس أو 
خيط لربط الباذنجان. 


التحضير:»» 

يفسل الباذنجان وتترك 
أعناقه فيه. ومن ثم يسلق 
على النار حتى الغليان 
لفترة ١6‏ الى 7١‏ دقيقة الى 
أن يصبح طرياً تقريباً. 
تشق كل حبة باذنجان عند 
القعر بطول 7 الى 4 سمء 
ويتسق الباذتجان في 
مصفاة فوق صينية: 
ويوضع فوق الباذنجان 
وزن ثقيل مثل لوحة 


ويوضع جانباً الى أن تجف 
منه كل المياه. 

يخلط في وعاء آخر كل من 
الثوم والفلفل الأخضر 
والأحمر والبقدونس 
ومكعبات البندورة 
(الطماطم) ونصف ملعقة 
طعام من الملح 

تحشى كل حبة باذنجان 
من القعرء ومن ثم تربط 
بواسطة عنق كرفس أو 





الحشوة داخلها. 


تنسق حبات الباذنجان جنباً 


الى جنب في مرطبان. 
ويخلط الخل والملح 
الخشن. ويكسب المزيج 
فوق الباذنجان ويغفطى 
المرطبان بالغطاء في شكل 
ميسكم يسن المريطلبان 
جانباً لفترة 7 الى ٠١‏ أيام؛ 
ومن ثم يقدم من ضمن 
المقبلات اللذيذة. 









إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 نا 7أ22ها/ا طاممهمي8 


٠خ‏ من شرائح السلمون 
النيء الطازجة 

٠غ‏ من شرائح السمك 
الأبيض 


١٠خ‏ من شرائح سمك 
٠‏ التونة الطازجة 
- جزرتان مفرومتان ناعما 





21 ١ 
مف‎ 6 5 
الاأنائلة‎ ١ 


كوبان من أوراق الملفوف 
المفرومة ناعما 

خيارة واحدة مقطعة إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 
؛إلى ه أوراق خسن 
مفرومة ناعماً 

بذور سمسم محمصة. 


للصلصة 

ريع كوب من خل الأرز 
الياباني 

ملعقة صغيرة من العسل 
ملعقة طعام من صلصة 
الصويا اليابانية. 
يخلط العسل مع صلصاة 
الصوياء ويضاف إليهما 
خل الأرز. يتم تذوق 
الصلصة ويضاف إليها 
المزيد من خل الأرزعند 
الحاجة. 


التحضير 

تخلظ أوراق الملفوك 
المفرومة مع أوراق الخس 
والخيار. يسكب فوقها 
الجزر المفروم ناعماً. 
توزع شرائح السمك فوق 
السلطة, وتنثر فوقها بذور 
السمسم المحمصة. تقدم 
السلطة مع الصلصة. 


يخفق البيض مع الحليب 
وريع ملعقة صغيرة من 
الملح وربع آخر من 
الفلفل: 

يحمى الزيت أو الزبدة 
في مقلاة وتضاف إليه 
البصلة وتقلى الي أن 
يصبح لونها باهتاً. 
عندها يضاف اللحم 
والملح والتوابل ويطهى 
المزيج الى .أن يصبح 
اللحم مقلياً. 

يدهن القسم الداخلي من 
١‏ كوب قهوة بالزيت. 
توضع رقاقة مطوية على 
جهتين في كل من أكواب 
القهوة: 

تعبا الرقاقة بمزيج 
اللحم؛ ويطوى ما تبقى 
منها قوق حشوة اللحم. 
يسكب من مزيج البيض 
والحليب فوق كل رقاقة, 
وتخبز في فرن محمى 
مسبقا على حرارة 56١‏ 
درجة فهرنهايت الى أن 
يصبح سطحها وردياً. 
تقدم ساخنة أو باردة مع 
سلطة خضراء. 





كوب من السمن بنكهة الزيدة 
كوب ونصف الكوب من السكر 
الأسمرأوالأبيض 

بيضتان مخفوقتان في شكل 
جيد 


كت 


ثلاثة أكواب ونصف الكوب من 


اللحم 


تكفي الكمية ١‏ أشخاص 


اتعت كنليا ام 
الرقاقات الجاهزة 
للبقلاوة (؟1 
شريحة يزال 
الجليد عنها) 

.6 دغ من اللحم 
النكروم مع عفدت 
طعام من الزيت أو 
ملعقة طعام من 
الزيدة 

بصلة متوسطة 
الحجم مفرومة 
تاعماً 





بسكويت بالتوابل والتوروالزبيب 









البسكويت المالح بعضها البعض (الدقيقٍ 

عون مع الكمون ومسحوق الحليب والكمون 
وتضاف إليهما البيضتان كوبان ونصف الكوب من والملح والمحلب والباكينغ 
الواحدة تلو الأخرى؛ ويخفق الدقيق (الطحين) أوأكثر باودر)..تضاف إليها المياه 
المزيج جيداً. حسب الحاجاة والبيضة والسمن والزيت. 
تضاف المكونات الناشفة ربع كوب من الزيت تحضير عجينة متوسطة ا 

0 ' 50000 تكفي الكمية ؛ أشخاص 
والحليب الرائب الى المزيج في تصف كوب من سمن الحجم؛ وتترك لترتاح لفترة 0 3 7 
١ 78‏ فيكت 5 ا اك يحتوي كل كوب من سلطاة ال فى المزيجا 
3 إليه الجوز 5 ا طاولة الفراولة (الفريز) على ١١١‏ يخلظ التوت الألحمروالسكر ب 
ومن ثم بد إليه ال ب 9 00 حر رونا 0 1-0 اناه 
2-08 وعبده ا ل ل ويدهن سطحها كاك عن الشراواة السفل حبان ا (الفريز) الى الصلصة: ومن 
مدهون بالسمن. ١١‏ تصفماعقةطهاممن 0 بمزيجالبيض.ومن تطح سم الأحمر. يلك المزيج يرفق م ثم يسكبالمزيج في ؛ واب 
ال ا 000 تي .22 

00 ع ل 00 و د للسكري ١‏ اتسرح بطع نافرب البسكويته 
الدقيق (الطحين) المنخول 2 نص كوب من الحليب الرائب لفترة ١0‏ الى ١‏ دفيقة. ملاعق طعام من الباكينغ دولاب متعرج خاص حباة من فاكهة الإآلام 3 مم 0 لمشكويت في 
؛ ملاعق صغيرة من البايكينغ (<اام امامت باودر بيضةةوملعقاة طعام من بالعجين. 060 ا عجعج درجة حرارة الغرفة. 
0 مي يو 0 تا 0 0 :. 4 طاح وام الكهربائية وتضاف إليه حبة الي تداع يكين مداق 
ال ين عر 00 و ا ا ١‏ بسكويت يقدم مع 5 307 11507كالزتم تتديمه في درجة 
الطيب الحليب لصنع كوب من الحليب ‏ التحضير: بعض الشيء. ثم يقدم مع ا الحو ل امم : 

الرائب. تمزج المكونات الناشفة مع العصير أو القهوة أو الشاي. 1 اليد َ أنيهرس بشكل نا حرارة الغرد 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 نقط 2217 هالا اامممير 


لِك ١‏ «صفيبني) 


تحضر عيدان لحم السرطان 
وقطع السمك. 

تقطع الخضار إلى شرائح 
وقطع. يسخن مقدار وفير 
من الزيت فوق نار قوية. 
يمرج خليط التميورا مع الماء 
حسب التعليمات المذكورة 
على العلبة للحصول على 


مزيج أرق قواماً قليلاً من 
اللين. أويمكنك تحضير 
الخليط بنفسك بمزج الدقيق 
مع دفيق الذرة وكمية كافية 
من الماء للحصول على مزيج 
أرق قواما من اللبن. 

تغمس ثمار البحرضي 
صلصة التمبورا ثمتقلى ضي 
الزيت الساخن جدا فوق نار 
قوية حتى تصبح هشة. 
تكرر عملية القلي نفسها مع 
الخضان: 

ترصف القطع المقلية في 
طبق التقديم وتقدم مع 
صلصة الصويا اليابانية. 





مطبخ لها 


الفونوََ كني الوقلوب 


التحضير 

يحضر الأرز المخلل» 
وتحضر صلصة الخل. 
تغطى حصيرة لف السوشي 
بورق النايلون اللاصق ثم 
توضع فوق لوح تقطيع 
توضع رقاقة النوري على 
اليدان في صلصة الخل 
ويؤخذ مقدار ملعقتي إلى 
ثلاث ملاعق طعام من الأرز 
رقاقة النوري. يوزع بعدها 
الأرز على كل الرقاقة 









فتات الخبز اليابانى أو 
كافيار القريدس فوق كل 
الأرزء ثم تقلب رقاقة النوري 
مع محتواها فوق حصيرة 
اللف المغطاة بورق النايلون 
اللاصق. 

ترصف حبات القريدس» 
وعيدان لحم السرطان:» 
وشرائح الأفوكادو. وشرائح 
الخيار. وشرائح السلمون أو 
أي خمس مكونات أخرى 
في شكل جنع طويل 
وسميك. 

تلف التخضيرة موق 
محتوياتها ويوضع المزيد 


من فتات الخبز أو كافيار 
القريدس في حال وجود 
مساحات فارغة: 

تقطع كل لفافة بواسطة 
سكين حادة على نحو مائل 
إلى 4 قطع وترصف في 
طبق التقديم. تقدم القطع 
مع الزنجبيل المخلل والقليل 
من صلصضة الصويا: 
ملاحظة: يمكن تحميص 
فتات الخبز الياباني بنثره 
تدريجياً في الزيت الساخن 
جدأ إلى أن يصبح وردي 
ملعقة ذات ثقوب ويصفى 
فوق محارم المطبخ الورقية 


ويحفظ فى وعاء للحفظ 
الاستكماله لاحقاً. 
طريقة تحضير الأرز 
المخلل 


الكمية تصنع ٠"‏ أكواب من الأرز 


كوب ونصف الكوب من الأرز 
الياباني القصير الحبة 
قطعة كومبو حجمها ؛ سم 
لتنكيه الأرز(اختياري) 
“املاعق طعام من خل الأرز 
الياباني 

ملعقتا طعام من السكر 
ملعقة صغيرة من ملح 
البحر. 

كوبان ونصف الكوب من 
الماء. 


التحضير 
يوضع الأرزضي وعاء كبير 
ويغسل جيدا؛ ويغير ماء 


أكواب من الأرز المخلل 
“ رقاقات نوري 
كافيار قريدس 


فتات خبزياباني 





الغسل مرات عدة إلى أن 
يصبح شفافاً. 

يصفى الأرزويترك ضي 
المصفاة لمدة ساعة كاملة. 
وضي حال نقص الوقت. ينقع 
الأرز في الماء البارد النظيف 
لمدة ٠١‏ إلى ١5‏ دقيقة, ثم 
ينقل الأرز إلى قدر عميقة 
وثقيلة القعر. ويضاف إليه 
الماء وقطعة من الكوميو 


المجفف فى حال استعماله. 


تعظى القدر ويغلى الأرق 
فوق نار قوية لمدة 4 دقائق 
تقريباء ثم يجري التخلص 
الناروتترك القدر مغطاة 
فوق نار خفيفة لمدة ٠١‏ 
دقائق تقريبا أو حتى يجري 
امتصا ص كل الماء. يجب 
ألا يرفع الغطاء عن القدر. 


عيدان من لحم السرطان 
شرائح أفوكادو 

شرائح خيار 

شرائح تونة أوشرائح من 


ترفع القدر عن النار وتترك 
مغطاة لمدة ٠١‏ إلى ١6‏ 
دقيقة. 

يخلط خل الأرز مع السكر 
والملح في وعاء صغير 
ويحرك المزيج حتى يذوب 
تماماً. يتقل الأرز المطهو 
إلى طبق مسطح كبير 
ويسكب فوقه الكثير من 
صلصة الخل (مزيج خل 
الأرز مع السكر والملح). 
لخلط صلصة الخل مع 
الأرزء ولكن من دون 
التحريك. وأثناء عملية 
الخلظ» يجب تبرين الأرق 
بسرعة باستعمال مروحة 
(أوقطعة من الكرتون 
للتهوئة). يترك بعدها الآرز 
حتى يبرد في حرارة الغرفة 
قبل استعماله. 


السمك الأبيض أو 
قريدس مطهو 

جزر مسلوق ومقطع إلى 
شرائح. 








٠غ‏ من الأرزالقصير 
الحباة كوب وريع الكوب من 
الماء 

ملاعق طعام من حليب 
جوزالهند 

ملعقتا طعام من السكر 
ملعقة طعام من خلاصة 


٠و»‎ 


جوزالهند المنكهة 
(اختياري) 

فاكهة موسمية طازجة 
مثل الفراولة (الغريز) 
والكيوي والبابايا 
والمندرين والتوت 


التحضير 

يغسل الأرز جيداً في منخل 
تحت الماء الجاري من 
الحنفية (الصنبور) . 

يوضع بعدها الآرز مع الماء 
في قدر قوق النار حتى 
الغليان. ويترك ليغلي برفق 
مدة ١6‏ دقيقة حتى 


امتصاص كل الماء. 
ينقل الأرز إلى وعاء كبير 
ويضاف إليه حليب جوز 
الهند والسكر وخلاصة 


جوز الهند. يخلط الكل معاً. 


تحضر أشكال سوشي 
صغيرة من هذا المزيج 
وتوزع فوقها الفاكهة 





صلصة التوت أو المانغا. 


صلصة التوت أو المانغا 
كوب من التوت مهروس مع 
ملعقة طعام من السكر 
أورأس مانغا مقشر ومفروم 
ومهروس. 


التحضير: 


تغرز رؤوس البطاطا 


بواسطة شوكة في أماكن 


عدة. 


وتدهن بالزيت ومن ثم 


تطهى في المايكرووايف 


الى أن تنضج. 
تخرج من الفرن وتقطع 
فوهة كل رأس بطاطا 


ويفرغ بعض من محتواها 


بواسطة ملعقة صغيرة. 


يقلى اللحم بالزيت أو 
السمنء وتضاف إليه 


البصلة المفرومة والملح 
ويطهى على النار الى أن 


يتغيرٍ لون اللحم ويصبح 


مقلياً. عندها يضاف إليه 


الصنوبر ثم التوابل 


ومعجون البندورة 
المزيج جيدا . 
يدهن قعر صينية 


مقاومة للحرارة بقليل من 


الزبدة أو الزيت. 
تحشى رؤوس البطاطا 
المفرغة بحشوة اللحم 
المعدة. 


غراتان البطاطة المحشوة باللحم 


بعدها يرش الجبن 
المبشور على كافة رؤوس 
البطاطا وتخبزضي فرن 
محمى مسبقا على 
حرارة "6١‏ درجة 
فهرنهايت الى أن يصبح 
لون سطح رؤوس البطاطا 
ورديا. يقدم طبق غراتان 
البطاطا مع الأرز. 


تكفي الكمية ١‏ أشخاص 


١١‏ رأس بطاطا 
متوسطة الحجم 
١‏ ملعقة طعام من 
الزيت النباتي 
٠6/غ‏ من اللحم 
المفروم 

ملعقة طعام من الملح 
نصف مالعقة طعام 
من البهار 

من القرفة 
الحجم مفرومة ناعما 
ملعقتا طعام من 
معجون البندورة 
(الطماطم) 

ربع كوب من الزيت 
أوملعقتا طعام من 
الزيدة أوالسمن 
النباتي 

نصف كوب من 
الصتوير 

03 اغ من الجبن 
المبشور. 











التحضير: 

تحضر شرائح لحم البقر 
بسماكة 0 سم وعرض ٠١‏ سم 
يكون طولها حسب الرغبة. 
تغرزكل شريحة برأس 
السكين في أماكن متعددة 
ليوضع الملح الخشن في هذه 
الشقوق ليمتصه اللحم. 
يخاط خيط سميك في أحد 
أطراف كل شريحة ويريط. 
تام بالملح الخشن. وتترك 
شرائح اللحم المنقوعة بالملح 


في قدر عميقة لفترة يومين 
داخل الثلاجة. 

ثم تغسل شرائح الحم بالماء 
للتخلّص من الملح الفائض, 
وتترك لتنقع في قدر من الماء 
الباردة ساعتين؛ ويعدها 
تخرج من الماء وتجفف 
بفوطة. تلفّ شرائح اللحم 
قمالئن: وتفسسق جنا الي 
يوضع لوح فوق الشرائح؛ 
وفوقه وزن ثقيل جدأ من أي 
نوع لكي يصفى كل العصير 


من اللحم. تترك شرائح اللحم 
في هذه الوضعية حتى صباح 
اليوم التالي. 


تحضير مزيج من 
معجون الحلبة: 

توضع نصف كمية الحلبة 
وتغمر جيدا بالماء وتترك الى 
أن تجمد في شكل تام . 
عندها تضاف إليها الكمية 
المتبقية وتخلط بسرعة 
لتفادي تشكيل الكتل. 

يضاف الى المزيج الفافل 


والتوابل والثوم والمادة الحمراء 
الملونة وتطحن جميع هذه 7 
المكونات الى أن تصبح معجوناً 
شرائح لحم البسترما بمزيج 
الحلبة بشكل جيد . 


البسترما: 

تحفظل السكرها كفاافتى 
لفترة أيام في مكان بارد 
جداً أوفى الثلاجة. 
لاحقاًء يكشف الغطاء عنهاء 
وتقلب الى الجهة الأخرى, 


ومجدداً تغمر بمعجون الحلبة 
وتحفظ فى الثلاجة لفترة 0 
أيام إضافية. في اليوم 
العاشر, تخرج من الثلاجة, 
وتدهن مجدداأ بالمعجون 
وتعلّق في الهواء الطلق الى أن 
يجف سطحها . عندما تصبح 
البسترما جاهزة للأكل؛ 
يستعمل سكين حاد لتقطيعها 
الى شرائح رفيعة جدا . 

تقدّم مع الخبز العربي أو 
الإفرنجى كأحد المقبلات 
الشرقية اللذيذة جداً . 





1 تكفي الكمية ٠١‏ 
الى ١١‏ شخصاً 


كيلوغرامان ونصف 
الكيلوغرام من شرائح 
لحم البقر 

٠خ‏ من الحلية 
تضاف إليها الماء 
(الحلبة هو نوع من 
التوابل) 

ماعقتا طعام من الفلفل 
الأحمرالحريف 
ملعقة طعام من البهار 
الحلو 

نصف ماعقة طعام من 
الفلفل الأسود 

نصف كوب من الثوم 
المهروس 1 
بضع قطرات من ملون 
الطعام الأحمر 


شضشء 


ملح خشن. 


مزلى الترلج «(بوصفين) 


يي 
الخارحية. 

السكين ومن ثم تقطع 
القشرة الخارجية للحصول 
على ؛ الى 1 قطع من كل 


حبة ترنج. وينزع منه اللب 


الداخلي الأبيض لتفادي 
سماكة القشرة. 

تنقع قطع الترنج في ماء 
باردة الى أن تبشر كافة 
حبات الترنج 

توضع كمية كافية من الماء 
لتغمر القطع وتغلى لفترة 
٠‏ الى ١0‏ دقيقة؛ ومن ثم 


تغسل قطع الترنج بالماء 
الباردة الى أن تبرد .ثم تنقع 
في الماء شرط تغييرها 
بشكل متواصل. تكرر هذه 
العملية لفترة 0 الى 1" 
ساعات. 

يحضّر خيط طويل وإبرة. 
تلفّ قطع الترنج على شكل 
هلال وتنسق ٠١‏ الى ١١‏ 


تزان قطع الترنج المنسقة 
في الخيوط وتضاف إليها 
كمية متساوية من الشتكن: 
(أي إن كان وزن القطع 
الترنج المنسقة في 
الخيوط " كيلوغرامات» 
عندها تضاف إليه ”' 
كيلوغرامات من السكر) . 
يوضع السكّر وقطع الترنج 
في وعاء ويترك لفترة 5 الى 
3 ساعات لكي يذوب 


السكن: 

يوضع مزيج السكر وقطع 
الترنج في قدر كبيرة على 
النار ويطهى الى أن يتحول 
السكّر الى قطر كثيف. 
منعاً للالتصاق. 

يذوب ملح الحامض مع 
ملعقة طعام من الماء 

ثم يحرّك وتطفا النار. 
يترك مربى الترنج جانبا 





ه كيلوغرامات من 
الترنج (أبوصفير) 
بالقشر السميك 
كيلوغرامان ونصفٍ 
الكيلوغرام من السكر 
٠‏ غرامات من ملح 
الحامض (حامض 
الليمون). 


لكي يبرد في شكل تام؛ ومن 
ثم تنزع منه الخيوط. 
بعدها يوضع في قوارير 
زجاجية ويغمر بقطره, 
ويحفظ جانبا لكي يقدم مع 
الشاي أو القهوة. 


فطيرة باللور و1١‏ 


التحضير: 

ينثر الدقيق (الطحين) على 
الطاولة المعدة لصنع الحلوى 
وتحضر عجينة مستطيلة 
الشكل طولها 5" الى / سم 
وعرضها 16 سم . 

تقطع خطوط بعرض ١.6‏ 
سم على جانبي العجينة. 
يمزج السكّر مع اللوز والزييب 
والمشمش المقطع والفانيلا 
وروح اللوز. 

يبسط المزيج في وسط 


العجينة وتطوى جوانبها 
ضفائر. 

قابلة للالتصاق بالماء. 

تبسط العجينة في الصينية 
ويدهن وجهها بصفار 
البيض. 

تخبز العجينة في فرن محمى 
مسقا الى حرارة 0" درجة 
فهرنهايت لفترة ١0‏ دقيقة: 
ومن ثم تخفض حرارة الفرن 





الى ١6١‏ درجة فهرنهايت 
وتبقى العجينة داخل الفرن 
الى أن تصبح منتفخة وذهبية 
اللون. 

تترك الفطيرة في الفرن 
المغلق لفترة ٠١‏ الى 70 
دفيقة. 

بعدها تخرج الفطيرة من 
الفرن ويدهن سطحها بمربى 
المشمشء ومن ثم ينثر عليها 
الفستق المطحون وتزين 
بقطع المشمش. 


تكفي الكمية ٠١‏ 
الى ١١‏ شخصاً 


علبة من عجينة 
الباف الجاهزة 
6 لك 

أكواب من اللوز 
المطحون خشتاً 
نصف كوب من الزبيب 
نصف كوب من 
المشمش المجفف 
والمقطع والمنقوع في 
الماء لفترة نصف 
ساعة 


كوب من السكّر 
رشة من خلاصة 
الفانيلا 

بضع قطرات من روح 
اللوز(اختياري) 
دقيق (الطحين) 
لتحضير العجينة 
صفاربيضة 

مربى المشمش 
بضع حبات من 
00 - 
ل 
للزينة. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 شفط 2217 هالا طاممهمي 





التحضير: 

يوضع زيت الزيتون في 
مقلاة عميقة ويحمى على 
النار. ومن ثم يضاف إليه 
البصل ويقلى الى أن يصبح 
لونه شاحباً. يضاف إليه 
بهار غرام ماسالاء ومرقة 
الدجاج أو السمك ويطهى 
المزيج على النار الى أن 
يصبح البصل طريا وشفافا 
والصلصة كثيفة. 

يقلى القريدس بزيت 
الزيتون في مقلاة اخرى 
الى أن يصبح لونه ورديا . 
ثم يضاف القريدس المقلي 
الى مزيج البصل:وتضاف 
مكعبات البيندورة والكزيرة. 


الأرزالبسماتي: 

تغلى 3 أكواب من الماء 
وتضاف إليها ملعقتا طعام 
من الزبدة وورقة غار وحب 
الهال وقليل من الملح 
وبرش ليمونة واحدة وعود 
قرفة للحصول على أرز 
ذات نكهة شهية. 

يغسل الأرز ويصفى 
ويضاف إلى المزيج 
المذكور أعلاه. 

تخفف النارء ويغطى القدر. 


(جمبرى) 


5 || 4« »و 
مف مف 


ويطهى الأرز الى أن يمتص 
كل كمية الماء. 

تضاف إلى الأرز ربع ملعقة 
طعام من مسحوق 
الزعفران. يقدم الأرز مع 
الشريدس وخبز الباباد ام 
المقلي (خبز هندي). 


توابل غرام ماسالا 
الهندية 

(067600 2626١6) 
حبات من الهال الأخضر‎ ٠ 
ملاعق طعام من حبات‎ " 
الكزيرة‎ 

؛ ملاعق طعام من حبات 
الكمون 

٠‏ قصوص من كبش 
القرنفل 

عود قرفة 

ملعقة طعام من الفلفل 
الأسود 

“أوراق غار 

ملعقة طعام من مسحوق 
جوزة الطيب. 


تمزج هذه المكونات معاً 
وتطحن ناعمة. ومن ثم 
تحفظ في قارورة 
للاستعمال فى إعداد 
الأطباق الهندية. 


تكفي الكمية 
١‏ الى 8 أشخاص 


كيلوغرام من البصل 
المفروم ناعماً 

ربع كوب من زيت 
الزيتون 

ملعقتا طعام من بهار 
غرام ماسالا 
)061600162616( 
(نوع من التوابل 
الهندية) 

أكواب من مرقاة 
الدجاج أوالسمك 
كيلوغرام من القريدس 
(الجمبري) المتوسط 
الحجم المقشر 
والمنظف. تضاف إليه 
ملعقتا طعام من زيت 
الزيتون والقليل من 
الملح 

رأسان من البندورة 
(الطماطم) المتوسطة 
الحجم مقطعان الى 


مكعبات صغيرة 


كيلوغرام من الأرز 
البسماتي. 





صم 
ان 


4 





لا تحتوي كل أنواع الساشيمي 
على الأرزالمخلل. 

شريحة من السمك الأبيض 
مثل الصول أو السمك المغلطح 
شريحتان صغيرتان من سمك 
الاسقمري الطازج 

شريحة سامون مقطعة إلى 


التحضير 

ينزع الجلد عن شرائح 
السمك فوق لوح التقطيع؛ 
ثم تقطع شرائح السمك 
على نحو مائل وبالعرض 
للحصول على قطع 


يقطع الخيار مع قشره إلى 
من كل نوع سمك ويقدم 
الساشيمي مع صلصة 





حلقات 

شريحة تونة طازجة 
خيارمقطع إلى شرائح مع 
قشره. 

للتقديم 

معجون الواسابي 

صلصة صويا يابانية. 


ملاحظة: يوصى بعدم 
شراء السمك المقطع. 
فللتأكد من أن السمك 
طازج؛ يجب شراؤه كاملاً 
وتقطيعه أمامك في محل 
بيع السمك. 00 


ص و 
د 
د ا 


التحضير 
تسخن المقلاة جيداً ويفرك 
داخلها بزيت دوار الشمس 
باستعمال محرمة ورقية. 

في وعاء صغير. يخفق 

البيض مع السكر والملح 
ودقيق الذرة المذوب في 
الماء. يسكب هذا المزيج في 
المقلاة البالغ قطرها ١1‏ سم 
وتحرك المقلاة لتوزيع المزيج 
في كل قعرها وعلى حواقها . 
يطهى المزيج فوق نار خفيفة 
لمدة "١‏ ثانية من كل جهة 
حتى يصبح جامداً وإنما غير 
محمر. تنقل العجة إلى طبق 
وتترك حتى تبرد . 

تكرر العملية نفسها مع بقية 
المزيج لإعداد أقراص العجة 
حسب عدد الضيوف. 








الكم 


يوضع قرص عجة واحد 
وتسكب فوقه كرة من الأرز 


المخال بمعدل ملعقتي طعام . 


ترش فوقه بذور السمسم 
ولحم السرطان أو السلمون. 
ترفع حواف قرص العجة 
وتربط بواسطة عنق البصل 
الأخضر المنقوع في الماء 
المغلى لمدة ١‏ ثانية 
للحصول أخيراً على شكل 
رزمة. تقدم هذه الرزم مع 
الزنجبيل المخلل وصلصة 
الصويا اليابانية. 


طريقة تحضير الأرز 
المخلل 
الكمية تصنع كواباً من الأرز 


نصف كوب من الأرزالياباني 


القصير الحبة 

قطعة كومبو حجمها ؛ سم 
لتنكيه الأرز(اختياري) 
ملعقة طعام من خل الأرز 
الياباني: ثلاث أرباع الملعقاة 
من السكر كوب من الماء 
نصف ملعقة صغيرة من ملح 
البحر. 


التحضير 

يوضع الأرزفي وعاء كبير 
ويغسل جيداء ويغير ماء 
الغسل مرات عدة إلى أن 
يصبح شفافاً. 

يصفى الأرز ويترك ضي 
المصفاة لمدة ساعة كاملة. 
وفي حال نقص الوقت. ينقع 
الأرز في الماء البارد 
النظيف لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ 


ينقل الأرز إلى قدر عميقة 
وثقيلة القعر. ويضاف إليه 
الماء وقطعة من الكومبو 
المجفف فى حال استعماله. 
تغطى القدر ويغلى الأرز فوق 
نار قوية لمدة © دقائق 
تقريباء ثم يجري التخلص 
من عشب الكومبو. 

تخفف الفا ر ورك القدق 
مغطاة فوق نار خفيفة لمدة 
٠‏ دقائق تقريباً أو حتى 
يجرى امنتضاص كل الماء: 
يجب ألا يرفع الغطاء عن 
القدار. 

ترفع القدر عن النار وتترك 
مغطاة لمدة ٠١‏ إلى ١6‏ 


دفيعه. 


يخلط خل الأرز مع السكر 


لندؤللني ((زم السوشي) 


والملح في وعاء صغير 
ويحرك المزيج حتى يذوب 
تماما. 

ينقل الأرز المطهو إلى طبق 
مسطح كبير ويسكب فوقه 
الكثير مخ صلضنة الخل 
(مزيج خل الأرزمع السكر 
والملح). 

لخلط صلصة الخل مع 
الأرزء ولكن من دون 
التحريك. وأثناء عملية 
الخلط يحب قرية لاز 
بسرعة باستعمال مروحة 
(أوقطعة من الكرتون . 
للتهوتة). يترك بعدها الآرز 
حتى يبرد في حرارة الغرفة 
قبل استعماله لإعداد 
السوشي. 


بيضة واحدة 

ربع ملعقة صغيرة من 
السكر, رشة ملح 

ربع ملعقة صغيرة من 
دقيق الذرة مع ربع 
ملعقاة صغيرة من الماء 
كوب واحد من الأرز 
المخلل 

نصف ملعقة صغيرة من 
بذورالسمسم 
المحمصة 

قطعة من لحم السرطان 
أوا السلمون المقروم 
ناعما 

زيت دوارالشمس لقلي 
البيض 

عنق من البصل 
الأخضر. 


للتقديم 


زنجبيل مخلل 
صلصة صويا يابانية. 


تكفي الكمية / 
| الى ٠١‏ أشخاص 


6 غراماً من الزيدة 
ملعقتا طعام من قشر 
البرتقال المبشور 
ثلاثة أرباع الكوب من 
السكر 

بيضتان 

كوب ونصف الكوب من 
الجزرالمبشور خشناً 
كوب ونصف الكوب من 
الطحين (الدقيق) 
نصف ملعقة طعام من 
بيكربونات الصودا 








ريع كوب من مسحوق 























الشجاى واللجم البقري الإيطالي الوعلب 


تكفي الكمية ؛ أشخاص 


رأس شمام (بطيخ 
أصفر) مقشر ومقطع 
الى شرائح 

55 اغ من اللحم 
البقري الإيطالي 
المعلب بروشيتو 
وصفة صلصة الخردل 
بالعسل. 


التحضير: 

يقشر رأس شمام ويقطع 
الى شرائح متناسقة الحجم 
أو يغرف على شكل كريات 
صغيرة. تنسق قطع الشمام 
واللحم البقري الإيطالي 
المعلب في الطبق المعد 
للتقديم» وتقدم مع الخبز 


صلصة الخردل 
بالحسل: 

ملعقتا طعام من الخردل 
ربع كوب من الزيت 

ربع كوب من عصير 
الليمون 

ملعقة طعام من الخل 
البلسمي 

ملعقة طعام من العسل. 


التحضير: 

يخلط الحردل ويضاف 
إليه الزيت ببطء. ويخلط 
المزيج في شكل مستمر 
يضاف عصير الليمون 


2 


والخلّ البلسمي تدريجياً . 


ومن ثم يضاف العسل 


للحصول على صلصة 
أخيراً تخفف كثافة 
الصلصة في شكل بسيط 
عبر إضافة ملعقة الى 
ملعقتي طعام من المياه. 


الكاكاو, ثلاثة أرباع 

الكوب من الحليب. 

كريما الجبنة القشدية: 

٠غ(علبة)‏ من 

الجبنة القشدية 

٠غ‏ من الزيدة 

ملعقة طعام من قشر 

البرتقال المبشور 

أكواب من السكر الناعم 

ملعقتا طعام من المياه 

الساخنة دا 1ض 2 

2 ىا والجزر 

لزينة. 8 5 

٠ 2‏ >« « 
التحضير وعاء أكبر. فهرنهايت لمدة 5٠‏ تحضي ركريما تحضي ركراميل 
يدهن قعر قالب حلوى يضاف إليه البيض دقيقة تقريباً أوالى أن الجبنةالقشدية: الجزر: 
مستطيل وعميق بالزيدة ويمزج معه الجزر ينضج. يترك في الفرن 2 تخلطالجبنة القشدية يسحُنربع كوب من السكّر 
ويرشح عليه الطحين. والطحين (الدقيق) لمدة 0 دقائق قبل وضعه والزيدة وقشر البرتقال مع ملعقتي طعام من المياه 
تخلط الزيدة وقشر المتيخول واتضودا خارجاً ليبرد . يزين قالب بواسطة خلاطة الطعام الى أن يصبح المزيج كثيفاً 
البرتقال المبشور ومسحوق الكاكاو الحلوى بواسطة كريما 2 الكهربائية الى أن يصبح ضي شكل قطر. ومن ثم تبشر 
والسكر في وعاء صغير والحليب حسب الجبنة القشدية. وأخيرا المزيج خفيفا وقشديا . جزرة كبيرة الحجم خشنة 
بواسطة خلاطة الطعام المقادير. يزين بالجوز وكراميل يضاف إليه تدريجا وتمزج مع القطر. ويطهى 
الكهربائية الى أن يصبح يسكب المزيج في قالب 2 الجزر. السكر الناعم والمياه المزيج على النار الى أن يبدا 
المزيج متماسكاً . حلوى. ويطهى في خرن الساخنة ويخلط المزيج بالغليانء وعندها يرضع عن 
ومن ثم ينقل المزيج الى ١‏ حرارته "0٠١‏ درجة الى أن يصبح متماسكاً. النارويترك الى أن يبرد . 





























إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 ث8 تاددكعا/ا اهمهي 


التحضير 

رقم .١‏ ينقع الأرز مع 
الملح لمدة ١6‏ دقيقة ثم 
يشطف جيداً. تضاف 
إليه " أكواب من الماىء: 
ويوضع الخليط فوق 
النار. حين يبدا الماء 
بالغليان. تضاف ملعقتا 
طعام من الزيدة وملعقة 
طعام من معجون 
البندورة. تخفف النار 
ويطهى الأرز. يغطى 
مالهنا: 

رقم ”. ينقع الأرز مع 
الملح لمدة ١6‏ دقيقة: 
ثم ييث د جيك! + 
تضاف إليه " أكواب من 
الماء و" ملاعق صغيرة 





من مسحوق الكاري 
وملعقتا طعام من 
الزيدة. يوضع المزيج 
فوق نار خفيفة ويطهى 
الأرز. يغطى بعدها 
الأرؤ ويحفظ ساختاً . 
في مقلاة غير لاصقة, 
توضع " ملاعق طعام 
من الزيت وتقلى فيها 
شرائح السمك. ومن ثم 
نصف كمية البيضل: 
وبعدها نصف كمية 
الثوم المهروس. تضاف 
من ثم ' ملاعق طعام 
من الزيدة إلى المقلاة 
وتعاد شرائح السمك 
إلى المقلاة مع ملعقة 
صغيرة من الكمون. 

في مقلاة أخرى غير 
لاصقة. تسخن ” 
ملاعق طعام من الزيت 
ويقلى فيها القريدس 
حتى يصبح وردي اللون. 
يرفع القريدس من 
المقلاة؛ وتقلى في الزيت 
نفسه الكمية الباقية من 
البصل والثوم. تضاف 
من ثم " ملاعق طعام 
من الزيدة. يعاد 
القريدس إلى المقلاة مع 
القليل من الفلفل الأسود 
ونصف ملعقة طعام من 
الكزيرة اليابسة وملعقتي 
طعام من الكزبرة 
الطازجة المفرومة. 
لإعداد الطبق. تسكب 
طبقة من وصفة الأرز 
رقم ١‏ في طبق التقديم 
وتوزع فوقها شرائح 
السمك. تسكب من ثم 
طبقة من وصفة الأرز 
رقم "وترصف فوقها 
حبات القريدس. يزين 
الطبق بالمزيد من قطع 
السمك والفرددس: 
ملاحظة: يحتوي هذا 
الطبق على نوعين من 
الأرزونوعين من ثمار 
البحر في الوقت نفسه. 





مطبخ لها 





-] 2 م0 َِّ + 
كلا لان ] 0الجللع سيب 
عدن ل 3 8 دوائر من هذا 
5 لل شال "» المستظيل: 

300 تحشى كل دائرة عجين 
التحضير متوسطة الليونة. بملعقة طعام من حشوة 
يخلط الدقيق مع الباكينغ تترك العجينة جانباً حتى الجبنة والزيتون؛ ثم تطوى 
باودر والزبدة وزيت الذرة ترتاح لمدة ٠١‏ دفائق. الدائرة وتقرص حوافها 
واللبن والنعناع اليابس 22 ترقالعجينةفوق سطح ‏ للحصول على فطائر 
للحصول على عجينة مكسو بالدقيق على شكل ١‏ بيضوية. 








ترصف الفطائر في 
صينية غير لاصقة ويدهن 
سطحها بصفار البيضة ثم 
تخبز في فرن حرارته 

6٠‏ "درجة فهرنهايت حتى 
يصبح سطحها وقعرها 
وردي اللون. 

تقدم هذه الفطائر كنوع 
لذين من المقبلات. 







الجاتوه الوحشو بالشوكولا 


التحضير 

يحمى الفرن الى درجة 
0" فهرنهايت. يبطن قعر 
قالب جاتوه مستطيل بورق 
البرشمان. 

يخلط السكر مع السمن 
النباتى لمدة دقيقة 

واحدة .يضاف البيض 


ثم مسحوق الكاكاو 
والفانيلا والملح. يخلط 
الكل معاً للحصول على 
يضاف بعدها الدقيق 
ومشروب الكولا على نحو 
متناوب. مع ضرورة البدء 
والانتهاء بالدقيق» على أن 
يخفق المزيج جيداً بعد 


كل إضافة. 
يسكب مزيج الجاتوه في 
القالب المستطيل ويخيز 
لمدة ٠١‏ إلى 0" دقيقة في 
فرن حرارته 700 درجة - 
فهرنهايت. يترك الجاتوه 
جانباً لمدة ١0‏ دقيقة حتى 
يبردء ثم يفرغ من القالب 
ويترك جانيا . 


حشوة الشوكولا 

تسخن القشدة جيدا. 
تفرم الشوكولا إلى قطع 
وتضاف إلى القشدة وتترك 
حتى تذوب. يخلط المزيج 
جيداً للحصول على صلصاة 
داكنة. 

تضاف إليها الزيدة وتخلط 
معها 


تترك الصلصة جانباً حتى 
تبرد تماماً. واعلمي أنه 
كلما ازدادت برودة الصلصة» 
ازدادت كثافتها. 


لإعداد الجاتوه 
سم من أعلى الجاتوه. 
يفرغ لب الجاتوه وينزع 





قسم من قشرته. يحشى 
الجاتوه المفرغ بحشوة 
الشوكولاً المحضرة. تعاد 
بعدها الطبقة العلوية من 
الجاتوه وتلصق الحواف 
بالمزيد من الشوكولا . 
يترك الجاتوه جانباً لمدة 
ساعة كاملة قبل تقديمة. 











- 
ير النفان 


سكب المياء الفازية 
الباردة أوصودا 
إليها عصير التفاح 
البارد. 

يزين الكوب بشرائح 
وشرائح الليمون. 













إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


داث8 اعد هاا طاموممى 


نصف كيلوغرام من وملعقتا طعام من 
شرائح السمك الأبيض العسل وملعقتا طعام 
مثل الشبص 296 ( من صلصة الصويا 


)0622 أوالهامور اليابانية 

ملعقتا طعام من بدورسمسم 
الدقيق أرز مسلوق للتقديم 
ملعقتا طعام من دقيق زيت لقلي شرائح 
الذرة السمك 

ملعقتا طعام من زيت بذور السمسم 


صلصة السوكي ياكي لسكبهفوقالسمك. 


التحضير السمك حتى تصبح ذهبية تقدم شرائح السمك مع الأرز 
تغمس شرائح السمك فيح وهشةمنالخارج. المسلوقء علماً أنه يمكن 


مزيج دقيق الذرة والدقيق مع تحضر صاصة السوكي ياكي تقديم المزيد من الصلصة 
ربع ملعقة صغيرة من الملح وتغمس فيها شرائح السمك جانبا في طبق منفصل. 
وربع ملعقة صغيرة من الفلفل المقلية وتترك فيها حتى ملاحظة: يمكن إعداد 
الأبيض. تتتدن الصلضنة: السوكي ياكي أيضاً مع 
يسخن الزيت في مقلاة غير يسكب فوقها زيت السمسم القريدس والكالاماري 
لاصقة. وتقلى فيه شرائح 0 ومن ثم تزين ببذور السمسم. (المسلوق مسبقا). 








0 |! 95 


-, 


حتى تصبح كثيفة: ثم 


1 | نصف كوب من السكر 0 على قوام ناعم. الكمية تكفي 
0 "بيضات تطهى القشدة فوق النار ؛ إلى ه أشخاص 
فانيلا 
مف 


فشر ليمونة واحدة. تسكب في طبق مسطح كوبان ونصف الكوب 
وتغطى بورق النايلون من الدقيق (الطحين) 
التحضير عند الحاجة للحصول على ذهبية اللون. تحشقى التحضير اللاصق وتترك حتى تبرد. ‏ 000000037ا 
يخلط الدقيق مع البيضة2 الليونة المطلوبة). الكرات بالكريم باتيسيير يغلى الحليب مع قشرة تفتح فجوة صغيرة في كل ملعقة صغيرة من 
والخميرة والزيت والسكر تغطى العجينة وتحفظ في المحضرة مسبقا وتقدم الليمون؛ ثم ترفع القشرة كرة دوناتس مقلية الخميرة 
والملح في وعاء. مكان دافىٌ حتى تنتفخ مع القهوة أو الشاي أو ويترك الحليب حتى يبرد وتحشى الكرة بالكريم ريع كوب من الزيت 
يضاف من ثم الماء ويتضاعف حجمها: العصير أو عند الفطور. 2 يخلط النشاء مع السكر باتيسيير بواسطة كيس ملعقة صغيرة من 
للحصول على عجينة تقرص العجينة إلى كرات والبيض في وعاء. يضاف20 الحلويات. السكر 
طرية. (يمكن استعمال صغيرة وتقلى كرات كريم باتيسيير الحليب البارد تدريجيا إلى تزين كرات الدوناتس ريع ملعقة صغيرة من 
كمية أكثر أو أقل من الماء الدوناتس حتى تصبح كويان من الحليب هذا المزيج ويخلط الكل بالكرز الأحمر وتقدم. الملح 
كمية كافية من الماء 


طرية (إلى كوب © , 
ونصف الكوب تقريباً) 
كريم باتيسيير 

كرز أحمر للزينة 

زيت للقلي. 





الكمياة تكفي ه أشخاص 


نصف كيلوغرام من 
مكعبات لحم الغنم أو 
العجل 

نصف كيلوغرام من حبوب 
الفول اللأخضر 

كوبان من الأرزالمصري 





- 9« 
ملعقة صغيرة من الملح 
نصف كوب من السمن أو الل 
الزيدة لل 


بصلات متوسطة ٠‏ 

مغرومة ناعماً 

؛ أكواب من الماء التحضير أو السمن مع مكعبات اللحم 
رشة بها رحلو يقشرالفول الأخضروتنزع لمدة١١‏ دقيقةتقريباً. 

رشة قلغل أسود. منه الحبات ثم تغسل وتصفى. تضاف كمي ةكافية من الماء 


يفرم البصل ويقلى في الزيدة الساخنمعرشةملح إلى 


محتوى القدر لغمرمكعبات 
اللحم وحبات الفول. تغطى 
القدرويطهى الخليط قوق _ 
التازلمتة تصق ساعة قري 
حتى ينضج اللحم. 

يضاف الفول والتوابل إلى 
محتوى القدر ويتابع الطهو 
لمدة ١60‏ إلى ٠١‏ دقيقة 
إضافية حتى ينضج الفول. 





يجب أن يكون المرق الموجود 
في القدر موازيا لثلاثة أكواب. 
يضاف الأرز المغسول 
والمصفى إلى محتوى القدر 
ثم تغطى القدر ويطهى 
محتواها فوق نار خفيفة لمدة 
0 إلى ٠١‏ دقيقة. 

يقدمهذا الطبق الساخنمع 
اللبن. 


+ هو جه كي 


مها 9« 
9 مف 


التحضير 

يسلق الكركند في الماء 
الساخن لمدة ” الى 8 دقائق 
حتى ينضج اللحم. 

يقطع جانبا الذيل بواسطة 
مقص المطبخ لاستخراج 
اللحم بعناية. 





44 
يقطع لحم الذيل إلى شرائح 
الزيتون في مقلاة نصف 
عميقة ويقلى فيه الثوم لبضع 
دقائق. 
تضاف إليه البندورة مع 


الكركند 


معجون البندورة والملح 
والفلفل. يطهى المزيج حتي 


تطفاً الناروتضاف صلصة 
التاباسكو والبقدونس إلى 
الصلصة ويخلطان معها. 
في قدر أخرى. تغلى كمية 


كافية من الماء مع ملعقة 
طعام من الملح و" ملاعق 
طعام من زيت الزيتون. 
يضاف الفتوتشيني إلى 
ينضج ولكن من دون أن 
يصبح طريا جدا. 

مع الصلصة المحضرة 
يسكب الفتوتشيني ضي طبق 





التقديم ويوضع رأس 
الكركند على حافة الطبق. 
ترصف بعدها شرائح لحم 
الكركند قوق الفتوتشيني 
ويقدم الطبق ساخناً . 
ملاحظة: إذا كنت لا تحبين 
الفتوتشينى الأخضر. 
يمكنك استعمال 
الفتوتشتينى الأبيض. 


يمكنك إعداد الوصفة 
نفسها مع القريدس. 


ومطبخ لها 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزبدة 
والسكر الناعم والقرفة 
والفانيلا وصفار البيضة 
في خلاط الطعام المزود 
شفرة معدنية للحصول 
زاوية واحدة من وعاء ‏ - 
الخلاط. تحفظ العجينة 
في الثلاجة لمدة نصف 
ساعة. 

تحضير التورتات 
الصغيرة:كرق المجينة 


فوق سطح مكسو بالدقيق 
للحصول على دائرة كبيرة 
سماكتها ١.5‏ سم. تقسم 
العجينة إلى دواكر صغيرة: 
وتوضع كل دائرة في قالب 
صغير للتورتة . يوخز قعر 
عجينة التورتات بالشوكة 
وتعاد إلى قسم التجليد من 
الثلاجة وتحفظ فيه لمدة 
ساعة. 

تخبز التورتات في فرن 
حرارته "6١‏ درجة 


سطحها وقعرها وردي 
اللون. 

تترك التورتات حتى تبرد 
تماماء ثم تحشى بمربى 
التين وتزين بالقشدة 
الطازجة المخفوقة 
وصلصة الشوكولا. 


القشدة الطازجة 
كوب من القشدة الطازجاة 
ريع كوب من السكر 
تخفق القشدة مع السكر 





في الخلاط حتى تصبح 
كثيفة مثل اللبنة. 
توضع القشدة في كيس 
حلويات مزود رأسا 
زخرفياً وتستعمل 
لتزيين كل تورتة. 
صلصة الشوكولة 

يخلط 5٠‏ غ من الشوكولا 
المذوية مع ملعقتي طعام 
من الزيدة للحصول على 
صلصة الشوكولا. 

تسكب صلصة الشوكولا 
فوق كل تورتة. 


مطبخ لها 















الحشوة 

؛تفاحات صفراء مبشورة 
كوب من السكر 

نصف كوب من الجوز 
المطحون 

ربع ملعقة صغيرة من القرفة 
ربع ملعقة صغيرة من جوزة 
الطيب 

ثمن ملعقة صغيرة من كبش 
القرنفل 

سكر ناعم لرشه فوق القطع 
٠‏ إلى ١١‏ عود تفاح. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع القرفة 
والزيدة والباكينغ باودر 
والزيت والقشدة الرائية 
للحصول على عجينة 
متوسطة الليونة. 


لتحضير الحشوة 

تقشر التفاحات وتبشر. 
يخلط برش التفاح مع السكر 
ويطهى فوق النار حتى 
يتبخر كل الماء ويصبح 


الخليط جاقاً. 

يضاف إليه الجوز والقرفة 
وجوزة الطيب وكبش 
القرنفل. يترك المزيج حتى 
يبرد تماما. 

تقسم العجينة إلى ١١-3٠١‏ 
كرة. 

تفتح فجوة في كل كرة كما 
في أقراص الكبة وتحشى 
كل كرة بملعقة طعام من 
الحشوة. 

تغلق الكرات المحشوة 


مر 


وتقولب على شكل تفاحات. 
ثم تخبزفي فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت حتى 
يصبح سطحها وقعرها 
وردي اللون. 

ثم ترفع المحشوة من الفرن 
وتترك حتى تبرد ثم يغرز 
عود تفاح في كل كرة. 

يرش فوقها السكر الناعم 
وتزين بأوراق النعناع 
القهوة: 





التحضير 

يخفق البيض جيداً؛ ثم 
يضاف إليه الحليب ببطء؛ 
ومن ثم السكر والفانيلا. 
الحليب كثيفا. يوضع 
المزيج في قسم التجليد 
من الثلاجة حتى يجمد . 
حين تصبح البوظة جامدة 


تماماً. تخرج من الثلاجة 
وتخفق بالآلة ثم تعاد إلى 
وعاء بلاستيكي وتغخطى 
وتحفظ في قسم التجليد 
من الثلاجة حتى موعد 
تقدم البوظة مع صلصة 
الفراولة (الفريز) أو 
شراب الرمان الحلو. 


ملاحظة: إذا أردت 
الحصول على بوظة بألوان 

كتلفة ويقسم متزئع 
البوظة ثلاثة أقسام. 
يحتفظ بقسم باللون 
الأبيض. ثم تضاف 
الشوكولا إلى القسم 
الثاني. والسكر المحروق 
إلى القسم الثالث. 











مطبخ لها 


إلى 
التحضير 


يغسل المشمش ويصفّى 
وتنزع منه النوى. 

توضع حبات المشمش 
والماء وعصير الليمون ضي 
قدروتطهى لفترة ١‏ , 
دقيقة. ثم يضاف السكّر الى 
المزيج ويخلط ويطهى لفترة 
6١الى 2٠‏ دقيقة؛ ويحرك 
بين الحين والآخر. ترفع 
الرغوة من على سطح 
المزيج بواسطة ملعقة 
خشبية؛ ومن ثم تنزع حبات 
المشمش من المزيج ويترك 
ليغلي على النار لفترة -٠١‏ 
6 دقيقة اضافية. يترك 
القطر جانباً الى أن يصبح 
قاترا. يعدها تسكب حبات 
المشمش فوق القطر 
ويترك المزيج جانباً الى أن 
يبرد في شكل تام. عندها 
يعبأ في قوارير زجاجية 
نظيفة ويغطى ويحفظ . 


طريقة ثانية لصنع مريى 
المشمش (أم حسين): 
تكفي الكمية ٠١‏ الى ١1‏ شخصاً 













كيلوغرامان من مشمش (أم 
حسين) كيلوغرامان من 
السكر. عصير حبة ليمون. 


يغسل المشمش ويضفى 
وتنزع منه النوى. 

توضع حبات المشمش 
والسكر في وعاء لا يصداً 
وتترك لفترة ١١‏ ساعة. 
ومن ثم يطهى المزيج على 
النارحتى يبدأ بالغليان. 
عندها تخفف درجة الحرارة 
ويطهى المزيج لفترة الى 7 
دقائق إضافية. 

يصب المزيج في صوان , 
بالشاش الأبيض ويترك ضفي 
الشمس لفترة 5 الى "أيام 
الى أن يصبح العصير كثيفا. 
وأخيرا يعباً في قوارير 


ى القين الطازج 


التحضير: 

يوضع 50١‏ غ من الكلس 
غير المحروق في قدر 
ويضاف إليه ؟اكوباً من 
الماء. ويترك المزيج حتى 
صباح اليوم التالي. في 
الغد. تصفى الماء وتحفظ 
في وعاء وتنقع فيها حبات 


التين لفترة "الى؟ ساعات. 


يغلى السكّر والماء وملح 
الحامض لوقت قصير. 


عندما يصبح مزيج السكّر 
(القطر) جاهزا. تخرج 
حبات التين من الماع 
وتغسل برهق بالماء الباردة 
مرتين لازالة آثار الكلس 
عنها. تسقّط حبات التين 


المزيج الى أن يصبح القطر 
كثيفا بما فيه الكفاية. ومن 
ثم تضاف إليه حبوب 
السمسم وعيدان القرفة 
والمستكة. ويحرك المزيج 
ويترك جانبا ليبرد ثم 
يحفظ في قوارير زجاجية. 


مربى التين المجفف 


كيلوغرامان من التين 
المجفف 

كيلوغرام من السكر 

؛ أكواب ونصف الكوب من 
الماء 

؟ عيدان قرفة 

ملعقة طعام من ملح 
الحامض 

ملعقة طعام من حبوب 






















اليانسون 
كوب من حبوب السمسم 
المحمص. 


التحضير: 

يغلى السكر والماء؛ ومن ثم 
يضاف إليهما ملح الحامض. 
يسكب مزيج السكر 
(القطر) على التين:» 
وتضاف إليه عيدان القرفة 
ويحرك جيدا ومن ثم يغلي 
الى أن يصبح المزيج كثيفا . 
يختبر القطر عبر وضع 
ملعقة طعام منه في طبق» 
والتاكد من أنه ليس مشيعاً 
بالماء. ومن ثم يضاف 
السمسم المحمص وحبيوب 
اليانسون ويحرك المزيجٍ 
برفق. يترك المزيج جانبا 
ليبرد ومن ثم يعباً في 
أوعية زجاجية. 


ملاحظة :لطحن المستكة: 
تضاف ملعقاة طعام من 
السكرالى قطع المستكة 
وتطحن. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


التحضير 

يغلى الماء ويسلق فيه 
الفتوتشيني لمدة " إلى ٠١‏ 
دقائق إلى أن يصبح شبه 
ناضج وغير طري كثيرا . 
جانبا. 

يدهن قالب جاتوه بالزيت 
ويوضع فيه الفتوتشيني 
المصفى ثم يضغط عليه 
جيداً. يوضع هذا القالب 
في مكان دافىء حتى يصبح 
القريدس جاهزا. 


كريول القريدس 
كيلوغرام من القريدس 
المتوسط الحجم.؛ المقشر 
والمنزوع العروق والمغسول 
كوبان من مرقة السمك 
(مكعبان من مرقاة السمك 
مع كوبين من الماء) 
ملعقة طعام من الزيدة 
بصلة متوسطة مغروماة 
رأس فلفل أخضر كبير 
مقطع إلى مكعبات صغيرة 
رأس فلفل أحمركبير مقطع 
إلى مكعبات صغيرة 

عود كرفس مقطع إلى 
مكعبات صغيرة 

؛؟ مااعق طعام من الزيدة 
" إلى / فصوص ثوم 
مهروسة 

ورقة غار, ملح؛ فلفل أبيض 
ملعقة صغيرة من صلصة 
التاباسكو 

ملعقة طعام من الصعتر أو 
التوابل الإيطالية 

ملعقة طعام من الحبق 


اليابس 

كيلوغرام من البندورة 
(الطماطم) المقشرة 
والمفرومة 

ملعقة طعام من معجون 
البندورة 

ملعقة صغيرة من السكر 
ملعقة طعام من معجون 
الفلفل 


التحضير 
تسخن الزيدة في قدر ويقلى 
فيها البصل والثوم حتى 
يصبح شاحب اللون. 
يضاف إليه الكرضس والفلفل 
الأخضر والأحمر. تطهى 
الخضار معاً حتى تنضج. 
يضاف ورقة الغارء والملح, 
والبهار. وصلصة التاباسكو, 
والصعتر والحبق ومرقة 
السمك. يطهى الكل معاً 
لمدة ٠١‏ دقائق. 

تضاف البندورة. ومعجون 
البندورة» والسكر ومعجون 
الفلفل. 


يصبح وردي اللون. 

تسكب المعكرونة في طبق 
التقديم؛ ويقدم كريول 
القريدس مع المعكرونة. 
ملاحظة: يمكن جعل هذه 
الصلصة حريفة أكثر حسب 
الرغبة. 





مطبخ لها 


الكمية تكفي 
* إلى ؛ أشخاص 


بصلة متوسطة مغروماة 
رأسا بندورة (طماطم) 
متوسطا الحجم. 
مقشران ومقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

نصف باقة من 
البقدونس المفروم 

ريع باقة من النعناع 
المفروم: رأسان من 
البصل اللأخضر 


ريع كوب من عصير 
الليمون. ريع كوب من 
زيت الزيتون 

كوب من الكوسكوس أو 
البرغل الأبيض الناعم» 
منقوع في كوبين من 
صلصة البندورة» ملح 
نصف ملعقة صغيرة من 
مسحوق الفلفل اللأحمر 
رأس فلفل أخضر 
حريف مقطع إلى 
مكعبات صغيرة 

أوراق خس آيسبرغ. 


7 
المقلاة ويقلى فيه البصل 


حتى يصبح شاحب اللون. 


ينقع الكوسكوس أو 

البرغل الأبيض الناعم 
في صلصة البندورة إلى 
أن يصبح طرياً ويمتص 


كل الصلصة. 

يسكب الكوسكوس فوق 
البصل المقلي. 

يخلط الكوسكوس مع 
البندورة. والنعناع. 
والبقدونسء والبصل 
الأخضر: والفلفل 
الأخضر الحريف. 





سلطة الكوسكوس والخضار 


وعصير الليمون؛ والملح» 
ومسحوق الفلفل الأحمر 
في وعاء كبير. 

تقدم هذه السلطة فاترة 
أو باردة فوق مهد من 
أوراق خس آيسبرغ 
بمثابة سلطة نباتية 


مطبخ لها 


٠» 


التحضير 

يخلط لحم الكفتة مع 
البقدونس المفروم» 
والملح. والفلفل؛ والبهار 
الحلو. والقرفة. ومعجون 
البندورة: والبصل المفروم 
ومسحوق الفلفل الأحمر. 
يدهن قعر صينية زجاجية 
مقاومة لحرارة الفرن 
بالزيت. تبلل اليدان بالماء 
ويسطح لحم الكفتة في 


قعر القدر. تقشر البطاطا وتقطع إلى 
يقطع الباذنجان إلى شرائح دائرية وتقلى ضفي 
شرائح دائرية ويرش الزيت حتى تصبح وردية 
فوقها الملح الخشن اللون. 

وتترك جانبا لمدة ساعة. تقطع البندورة إلى شرائح 


تغسل شرائح الباذنجان 
وتصفي ثم تقلى في الزيت 
حتى تصبح ذهبية اللون. 
ترفع شرائح الباذنجان من 
المقلاة وتصفى فوق 
محارم المطبخ الورقية. 


دائرية؛ وكذلك رأسا 
الفلفل الأخضر. 

ترصف قطع الباذنجان 
المقلية فوق لحم الكفتة, 
قماتوضع ذوقها شرائ 


البندورة فوق البطاطا 
وترصف فوقها شرائح 
البندورة. والفلفل 
الأخضرء والفلفل الحريف 
فى حال استعماله. 

تدخل الصينية إلى فرن 
حرارته 0" درجة 
فهرنهايت أو 16١‏ درجة 
مئوية وتخبز فيه لمدة 560 
إلى ٠١‏ دقيقة. 





الكمية تكفي ؛ إلى 0 أشخاص 


كيلوغرام من لحم الكفتة 
كيلوغرام من الباذنجان 
المدعيل 

نصف كيلوغرام من البطاطا 
؛ إلى 0 رؤوس بندورة 
(طماطم) 


رأسا فلفل أخضر مقطعان 
إلى دوائر 

رأسا فلفغل أخضر حريف 
(اختياري) مقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

زيت لقلي البطاطا 

زيت لقلي الباذنجان 

زيت لدهن قعر سطح 


الصينية الزجاجية بصلة متوسطة مفرومة 
ملعقة صغيرة من الملح ناعماً 

نصف ملعقة صغيرة من كوبان من صلصة البندورة 
الفلفل اللأسود ريع ملعقاة صغيرة من القرفة 
نصف ملعقة صغيرة من ريع ملعقاة صغيرة من الفلفل 
البهار الحلو الأحمر 

ملعقة صغيرة من معجون ريع باقاة من البقدونس 
البندورة المفروم. 









رأس شمام أصفر 
مشطور إلى نصفين 
بطيخ. توت 

فراولة (فريز) 


عصير برتقال. 


1 ا 


التحضير 


يشطر رأ كل شما صنير 1 
إلى قسمين: 


تفرغ البذور من الشمام 
وتستعمل المغرفة لتحضير 
كرات صغيرة من الشمام 
الأصفر. 


تغرف كرات من البطيخ 


أكواب | : 





الفاكهة الصيفية 


لبد 


11-0 
١ كد‎ 0050-55 


ال | 


الممزوجة بعصير 
البرتقال: إضافة إلى التوت 
والفراولة والكرز. يقدم 
كوب واحد من الشمام 


الأحمربواسطة مغرفة ١١‏ المحظوبالفائهة لكل 
:الشمام> لك د ا 


يحشى كل كوب من التتثمام * 


لي يمتثابة سلطة منعشة 


ملاحظة: يمكن حشو 
أكواب الشمام بالبوظة ومن 
ثم تزيينها بأنواع الفاكهة 
حسب الرغبة. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
رأسان ناضجان من 
الأفوكادو مقشران 
وخاليان من النوى 
علبة من التونة بالزيت 
ملعقة صغيرة من 
البصل المغروم ناعماً 
ملعقة طعام من عصير 
الليمون 
ملح وفلفل أبيض 


؛ شرائح من البندورة 
(الطماطم) 
خس أ ٍِ اخضر 


صلصة ليمون. 


التحضير 

تحطير 4 دوافو مفدنية 
فازعة الفعر. 

يهرس الأفوكادو بواسطة 
الشوكة مع البصل. 
والملح: والفلفل وعصير 
الليمون. 

تحضر ؛ شرائح من 
البندورة. 

يصفى الزيت من التونة 
ويهرس اللحم على نحو 
خشن بواسطة الشوكة. 
يضاف إليه الفلفل 
الأبيض والقليل من الملح. 
لإعداد السلطة. توضع 
شريحة من البندورة في 
قعر كل دائرة معدنية. 
تسكب فوقها ربع كمية 
مزيج الأفوكادو. ومن ثم 
ربع كمية لحم التونة ر 
على محتوى كل دائرة. 
توضع كل دائرة محشوة 
في طبق تقديم كل ضيف . 
ترفع بعدها الدائرة 
المعدنية بعناية فائقة 
ويزين الطبق بالقليل من 
أوراق الخس الأخضر. 
يسكب القليل من صلصة 
الليمون فوق أوراق الخس 
وتقدم السلطة مع الخبز 
المحمص. 


صلصة الليمون 
يخلط ربع كوب من عصير 
الليمون مع ريع كوب من 
الزيت النباتي أوزيت 
الزيتون والقليل من الملح 
للحصول على صلصاة 
الليمون. 











لها 


لفافة الشوكولاوع قشدة الووكا 


تحضير القشدة 
يخفق صفار البيض مع 
السكر::والدقيق: 
ومسحوق الكاكاو والقهوة 
السريعة الذوبان المذوبة. 
تغلى القشدة في قدر فوق 
النار. يضاف مزيج صفار 
البيض يبطء الى القشدة 
الساخنة؛ ثم يعاد المزيج 
الى النار ويطهى حتى 
يغلي ويصبح كثيفا. مع 
كبرورة الحفق المستمن: 
تضاف اليه الشوكولا 
وبرش قشرة البرتقال. 


النايلون اللاصق للحؤول 
دون تكون قشرة على 
سطح القشدة: وتترك 
القشدة جانبا حتى تبرد 
تماماً. (يمكن وضع 
المزيج في الثلاجة لمدة 
ساعة). تخفق الزبدة في 
وعاء كبير باستعمال 
الخفاقة الكهرياتية حتى 
تصبح خفيفة وقشدية. 
تضاف قشدة الحلويات 
الباردة 9219005( 
)601221515 تدريجياً: 
مع ضرورة الخفق بعد 
كل اضافة حتى يمتزج 
الخليط جيدأ ويصبح 


إعداد الجاتوه 
يحمى الفرن الى درجة 
2٠‏ فهرنهايت. يدهن 
قالب جاتوه مستطيل 
حجمه 7١15١‏ سم 
بالزيت ثم يبطن بورق 
البرشمان. 

يطحن اللوز مع الدقيق 
والكاكاو في خلاط 
الطعام. - 

يخفق صفار البيض في 
الخفاقة الكهربائية مع ه 
ملاعق طعام من السكر 
البني الخفيف حتى يذوب 
السكر. تضاف بعدها 
قشرة البرتقال والفانيلا. 
يخفق بياض البيض مع 


القليل من الملح في 
خفاقة أخرى نظيفة حتى 
الحصول على رغوة 
تضاف 0 ملاعق طعام من 
السكر البني الخفيف إلى 
بياض البيض المخفوق 
على نحو تدريجي . يتابع 
الخفق للحصول على رغوة 


يضاف بياض البيض إلى 
مزيج صفار البيضء ثم 
يضاف مزيج اللوز 
تدريجيا ويسكب هذا 
الخليط فى القالب 
الفستتطيل المحصير: 
يخبز الجاتوه لمدة ٠١‏ إلى 
















0 دقيقة في الفرن أو 
حتى يجف داخله. 

يخرج الجاتوه من الفرن 
ويترك جانبا حتى يبرد 
تماماً. 

القشدة فوق الجاتوه؛ ثم 
يلف الجاتوه مثل السيجار 
على أن تكون نقطة التقاء 
اللف فوق الصينية 
مباشرة. 

تسكب بقية القشدة فوق 


الكمية تكفي ٠١‏ 
أشخاص إلى ١١‏ شخصاً 
قشدة الموكا 

صفار" بيضات كبيرة 
ثلث كوب من السكر 
البني الخفيف 

ملعقتا طعام من الدقيق 
(الطحين) 

ملعقة طعام من مسحوقن 
الكاكاو 

كوب ونصف الكوب من 
القشدة الطازجة 

ملعقة صغيرة ونصف 
الملعقة من برش قشرة 
البرتقال 

كوب من الزيدة في 
حرارة الغرفة 

ملعقة طعام من القهوة 
السريعة الذوبان المذوبة 
كوب من الزيدة في 
حرارة الغرفة 


الجاتوه الملفوف وترش 
فوقها شعيرية الشوكولا أو 
رقاقات الشوكولا . يحفظ 
الجاتوه فى الثلاجة لمدة 
ساعة كاملة حتى تجمد 
القشدة. 

يمكن تحضير هذا الجاتوه 
قبل يوم واحد من موعد 
تقديمه. شرط تركه في 
حرارة الغرفة لمدة ١‏ 
دفيقة قبل التقديم. 


شعيرية الشوكولا 
لتغليف الجاتوه. 


الجاتوه 
كوب ونصف الكوب من 
اللوز المحمص 
والمطحون مع قشرته 
ملعقة طعام من الدقيق 
(الطحين) 

ملعقة طعام من مسحوق 
الكاكاو 

صفار" بيضات 

بياض ” بيضات 

٠‏ ملاعق طعام من 
السكر البني الخفيف 
ملعقة صغيرة من برش 
قشرة البرتقال 

فانيلا 

رشة ملح 

سكر ناعم. 


مطبخ لها 









التحضير يسكب الشراب في أكواب 
يهرس رأس المانغا في زجاجية ويزين بالقشدة 
خلاطة الطعام مع ؟ إلى 4 الطازجة وقطعالمانغا 
مكعبات من الثلج للحصول2 ويقدم بمثابة مشروب 

على هريسة. صيفي منعش . 

تضاف إليه بوظة المانغا يمكن استعمال بوظة الفانيلا 
ويتابع الخلط. بدل بوظة المانغا إذا شئت. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 ناط 7أ2ح كا/ا طاامممم 


مع صلصة الفطر أ 
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التحضير 

يخلط الدقيق مع الملح 
والفلفل. 

يقطع صدرا الدجاج 
للحصول على ؛ قطع من 
لحم الدجاج المسطح. يمكن 
استعمال مطرقة اللحم ‏ 
لتسطيح لحم الدجاج قليلاً. 
يرش فوقها الفلفل الأسود . 
يسخن الزيت والزيدة في 
مقلاة وتقلى قطع الدجاج 
قليلا. ثم ترفع وترصف فضي 


دقيقتين إلى ثلاث دقائق. 
يضاف بعدها الخل الحلو 
وقطع الأرضي شوكي ومرقة 
الدجاج. يطهى الكل معاً. 
تضاف يغعدها ضاصة 
الخردل وتخلط مع المزيج. 
تضاف من ثم القشدة 


الطازجة ويطهى الكل حتى 
يسخن جيدا . 

تخرج صدور الدجاج من 
الفرن وتسكب فوقها | ر 
الصلصة حتى تغلفها جيداً . 
يقدم الدجاج مع الخضار 
والأرز أو البطاطا. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


صدرا دجاج (؛ قطع) مع 
أومن دون الجلد حسب 
الرغية 

5٠‏ من الفطر الطازج 
المقطع إلى شرائح 

" إلى ؛ فصوص ثوم 
مهروسة 

إلى ؛ ملاعق طعام من 
الخل البلسمي 

ملاعق طعام من الزيدة 
* ملاعق طعام من الزيت 





نصف كوب من الدقيق 
(الطحين) 

نصف ملعقة صغيرة من 
الملح 

ربع ملعقة صغيرة من 

الفلفل الأسود 

ملعقة صغيرة من خردل 
ديجون 

؛رؤوس أرضي شوكي 

مقطعة 

نصف كوب من القشدة 
الجاهزة 

كوب من مرقة الدجاج. 






7 
# 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزيدة 
والسكر والفانيلا وصفار 
البيضة في خلاط الطعام 
المزود شفرة معدنية 
للحصول على عجينة 
متوسطة الليونة. تصبح 
العجينة جاهزة حين تتماسك 
في زاوية واحدة من وعاء 


الخلاط. 

تلف العجينة بورق النايلون 
اللاصق وتحفظ في الثلاجة 
لمدةنصف ساعة. 

يرش الدقيق فوق طاولة 
العمل وترق العجينة بعد 
إخراجها من الثلاجة, لتصبح 
سماكتها ١‏ إلى ١,6‏ سنتم. 
تقطع العجينة إلى دوائر 


1 وباك 


الكمية تكفي 1 أشخاص 

كوبان من الدقيق (الطحين) 

ثلاثة ارباع الكوب من الزبدة في حرارة الغرفة 

ثلاثة أرباع الكوب من السكر الناعم 

فانيلا 

صغاربيحة واحدة 

مربى التوت أو مربى الفراولة (الفريز) للحشوة 

صفاربيضة واحدة لدهن. 
صغيرة وتوضع في قوالب لتزيين سطح التورتات. 
تورتات فردية صغيرة وتترك يدهن سطحكل تورتة بصفار 
في الثلاجة لمدة ساعة. ثم البيض ثم تخبز في غرن 
يوخزفعر عجينة التورتة حرارته "6٠‏ درجة فهرنهايت 
تحشى كل تورتة بمربى التوت وتصبحوردية اللون. 
أو الفراولة. يمكنك وضع العجينة إذا 
تلف حزم من العجينة في شئت في قالب تورتة كبير ‏ 
أشكال زخرفية وتستعمل قطره ١8‏ إلى "١‏ سنتيمترا. 


إلنا 


وديا 


التحضير 

تغمس مكعبات التوفو في 
دقيق الذرة ثم تقلى مثل 
البطاطا في الزيت حتى 
تصبح ذهبية اللون لترضع 
بعد ذلك وتوضع جانيا . 
تسلق أزهار البروكولي 
تنقع حبات الفطر الصيني 
الأسود في الماء الساخن 
لمدة نصف ساعة؛ ثم 


تصفى وتقطع وتقلى حتى 
توضع ملاعق طعام من 
الزيت في مقلاة ويقلى 
فيها البصل المفروم مع 
الثوم؛ والجزرء والفطر, 
وصلصة المحارء والفلفل 


زيت السمسم. 


كَوْلَى مع التوفو 


تذوب ملعقة طعام من 
دفيق الذرة في نصف كوب 
من الماء ثم تضاف إلى 
الخضار ويطهى المزيج 
يضاف التوظو إلى السلطة 
ويزين الطبق بالمزيد من 
حبات الفطر الطازجة 
والنضل الأخخير قي 
التقديم. 


الكمية تكفي 
؛ إلى ه أشخاص 


علبة من التوفو القاسي 
المقطع إلى مكعبات 
رعلبة زرقاء) 

دقيق ذرة 

زيت نباتي لقلي مكعبات 
التوفو 

نصف كيلوغرام من أزهار 
البروكولي المسلوقة 
؛إلى ه حبات فطر 
صيني أسود منقوعة 


ومفرومة ومن ثم مقلية 
جزرتان مقطعتان إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 
إلى ؛ ملاعق طعام من 
الزيت النباتي 

بصلة متوسطة مفرومة 
رأسان من البصل 
الأخضرمقطعان على 
نحو مائل إلى قطع 
ملعقة صغيرة من الثوم 
المهروس 

إلى " حبات فطر 





طازجة مقطعة إلى 
شرائح 

ملعقة طعام من صلصاة 
المحار 

رشة من الفلفل الأبيض 
ملعقة طعام من زيت 
السمسم 

مكعب مرقة دجاج مذوب 
في ثلاثة أرباع الكوب من 
الماء 

ملعقة طعام من دقيق 
الذرة 

نصف كوب من الماء. 


مطبخ لها 


بيريانى القريحس 


التحضير 

يسخن الزيت النباتي ضفي 
قدر كبيرة:؛ ثم يقلى فيه 
البصل المفروم مع 
الزنجبيل وقطع الفلفل 
الملونة حتى تذبل 
الخضان. 

تضاف حيثها الكزيرة 
اليابسة, والكمون, 
ومسحوق الزعفران» 
وهريسة البندورة: والملح 
والفلفل والسكر. 

تطهى هذه الصلصة فوق 
النار حتى تبداً بالغليان. 
تضاف كمية كافية من 
الماء إلى الصلصة 
للحصول أخيراً على ؟ 


أكواب ونصف الكوب من إلى الصلصة حسب 
الصلصة. الذوق. 

يضاف الأرز البسماتي يطهى خليط الأرز حتى 
المغسول والمصفى إلى يمتص الأرز كل الماء. 
الصلصة ويطهى معها فوق يسخن الزيت في مقلاة 
نار خفيفة. يضاف الملح 2 غير لاصقة وتقلى فيه 


حبات القريدس حتى 
تصبح وردية اللون. يجب 
عدم الإفراط في قلي 
القريدس لتفادي تقلص 
حجمه 


يضاف القرى يدس المقلي 


فوراً إلى خليط الأرز 


ويخلط معه. 

يزين الطبق بحبات 
القريدس العملاقة 
المنظفة والمقلية إضافة 


إلى أوراق الكزبرة. 











التحذ 

-.. 3 ١ توض‎ 

ْ ضع الموزة في < 
العام وتحول إل - 
0 إلى 

تضاد 

ات ابوابوظة الفانيلا 
يسكب هذا المزيج ذ 
ددن 
صلصة الفريز حول 


حواف | 

واف لكوب الز 
ب . يقد الث 

وهو بارد. 0 


0 له 
اغ من الفريز 5-5 

٠غ‏ من التوت 

ملعقتا طعام من السكر. 





التحذض 

له الد 

. مع لتوت 
السك لمعبو على 
تصفى | 3 
م 
لسكب دما 3 
سس 





التحضير: 

تغسل حبات البرتقال 
والليمون وتجفف١‏ 6 . 
تنزع القشرة عنها وتقسّم 
شرائح رفيعة جدا وتضاف 
إليها كمية كافية من المياه 
وتسلق على النار حتى تغلي 
لفترة / دقائق. 

تصفى من المياه. وتضاف 
إليها مجدداً المياه وتغلى 


لفترة / دقائق. 

يقطع لب الفاكهة الى شرائح 
رفيعة؛ وتنزع منها البذور. 
يمزج اللبٌّ المقطع الى 
شرائح مع قشرة الفاكهة 
المجففة والمغلية. يزان هذا 
المزيج وتضاف إليه كمية من 
المياه تعادل ضعفي وزن 
المزيج: ويطهى على النار 
حتى الغليان لفترة +١‏ دقيقة. 


يزان هذا المزيج: وتضاف , 
إليه كمية متساوية من السكر 
ورشة صغيرة من الملح.. 
يغلى مزيج الفاكهة والسكر 
بسرعة لفترة ٠١‏ الى 70 
دقيقة أو إلى أن يصبح كثيفاً. 
يحرك المزيج بينما يطهى 
على النار لتفادى التصاقه 
بالقدر. ١‏ 





تكفي الكمية 
“الى ؛ أشخاص 


“حبات برتقال 
حبة ليمون حامض 
سكر, ملح مياه 


قليلاً. يحرّك ويسكب في 
مرطبان زجاجي نظيف. 








إعداد السيدة 
أناهيد دوثيكيان 


8 221184 الا اقمهم 





لمشوي والثوم المشوي 


التحضير 

يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة +80 دوجة 
فهرنهايت أو 18١‏ درجة 


شوظ تقليبها بيق العين. 
والآخرحتى تتضع تماما: 
(يمكنك استعمال 
المايكرووايف بحيث 

٠‏ "دقيقة أو شواء الفلفل 
تخرج رؤوس الفلفل من 
د د 
دك ع وام 
متاح ورت اه 
نصف ساعة. تخرج رؤوس 
الفلفل من الكيس وتقشر. ٍ 
يشطر كل رأس ظفل طوليً 
إلى نصفين وتنزع منه 
البذور والأعناق والضلوع. 
طويلة ورفيعة. 

ترصف قطع الفافل ضفي 
الوعاء ويضاف إليها الملح 
والفلفل حسب الذوق. يرش 





فوقها البقدونس وينثر 
فوقها الزيت والثوم: 
يحرك الخليط جيدا 
ويترك لعدة سافتين قبل 
التقديم في حرارة الغرفة 
للسماح بامتزاج النكهات:. 
لإعداد راسي الثوم: 
يفركان قليلا بزيت الزيتون 
ويشويان حتى يصبح 
سطحهما وردي اللون. 
يقيم الخبز المخمص مع 
هذا النوع من المقبلات. 






















٠» 


التحضير 

يوضع الدقيق واللبن 
والزيت والبيض والملح 
والخميرة ضفي خلاطة 
الطعام ويخلط الكل حتى 
تمتزج كل المكونات 


وتتحول إلى كتلة متماسكة 


فى زاوية واحدة من وعاء 
الخلاطة. 

اقسام وتوضع في وعاء 
تقطع الجبنة إلى شرائح 
وتنقع في الماء البارد. 
يغير الماء كل نصف 


الملح الموجود في الجبنة. 


تعصر الجبنة وتخلط مع 
اللبنة والبيض. 

يرق كل قسم من العجينة 
ويحول إلى دائرة كبيرة. 
تقسم الحشوة أيضأ 
ويوضع ثلثها على حافة 
واحدة من العجينة؛ ثم 





تلف العجينة ويغلق 
طرفاها للحؤول دون 


خروج الجبنة أثناء الخبز. 


العجينة الثانية والثالثة. 
56 السكين لفة 


بضع شقوق في كل لفافة. 


يدهن سطح كل لفافة 
بصفار البيضء ثم تخبز 


اللفافتان في غرن 
حرارته 0" درجة 
فهرنهايت أو 16١‏ درجة 
مثوية إلى أن يصبح 
سطحهما وردي اللون. 
حتى تبرد . تقطع كل 
لفافة إلى شرائح وتقدم 
كنوع من المقبلات. 


حساء اانازيا؟ 


التحضير 

تسخن الزبدة في قدر, 
ويضاف إليها البصل 
ويقلى حتى يصبح شاحب 
اللون. يضاف الجزر 
المبشور ويتابع القلي. 
تضاف البازيلا ويتابع 
القلي. 

تضاف مرقة الدجاج 
والفلفل الأبيضء وتغطى 


القدر وتترك فوق نار 
متوسطة لمدة ٠١‏ دقيقة 
تقريباً. 

ليصبح هريسة. وفي حال 
استعمال مطعنة يدوية: 


تبقى القشور في المطحنة 
وهذا أمر جيد وإلا يجب 
من قشور البازيلا . 

في القدر ويضاف إليه 
المزيد من الماء عند 
الحاجة. تضاف إليه 
القشدة الطازجة ويسخن 
الكل ولكن من دون الغليان. 
يقدم الحساء ساخناً مع 
الخيز المحمص. 





التحضير 

يخلط ربع كوب من الزيت مع 
الخل والسكر والصعتر 
ومسحوق الفلفل الحريف 
والثوم والملح والفلفل في 
وعاء زجاجي. توضع شرائح 
اللحم أو الدجاج في طبق 
وتغلف من كلا الجهتين 
بالمزيج وتترك منقوعة لمدة 
8 ساعات على الأقل أو طوال 
الليل. شرط تقليبها بين 





الحين والآخر. تسخن مقلاة 
التورتيلا جيداً ويوضع فيها 
البصل والفلفل الأخضرٍ 
والأحمر. يقلى الكل معاً على 
نار قوية حتى ينضج البصل 
والفلفل شرط الحفاظ على 
هشاشتهما . يضاف اللحم أو 
الدجاج ويتابع الطهو لمدة 60 
إلى دقائق حتى يصبح 
اللحم بني اللون. تلف 
التورتيلا بورق الألمنيوم 


اهينا الحم أو الدجا 


وتسخن في الفرن لمدة ١6‏ 
دقيقة تقريبا أو حتى تسخن. 
تخرج التورتيلا من الفرن 
شرط إبقائها ملفوفة. 

تقدم الفاهيتا بوضع لحم 
البقر أو الدجاج ومزيج البصل 
والصلصة والجبنة 
والغواكامول والقشدة الرائية 
في وسط كل تورتيلا . يطوى 
طرف واحد من التورتيلا في 
شكل ظرف. 


٠6/غ‏ من اللحم الهبرأو 
صدرالد جاج المقطع 
إلى شرائح سماكتها ١‏ 


سم 

ربع كوب من الزيت 
النباتي 

ريع كوب من الخل 
الأحمر 

نصف ملعقة صغيرة من 
السكر 

ملعقة طعام من الصعتر 
البري الطازج أو ملعقة 
صغيرة من الصعتر 
المجفف 


ملعقاة صغيرة من البهار 
الحلو أومسحوق 
الفلفل الاأحمر 

نصف ملعقة طعام من 
الثوم المهروس 

نصف ملعقة صغيرة من 
الملح 

ربع ملعقة صغيرة من 
الفلفل 

؟1قطعة تورتيلا 
يحجم 15 سم 

ملعقتا طعام من الزيت 
النباتي 

بصلتان كبيرتان 


مقطعتان إلى شرائح 
رأسان متوسطان من 
الفلفل اللأخضر 
والأحمر مقطعان إلى 
شرائح طويلة عرضها ١‏ 
سم 

علبة من صلصة الفلفل 
الحريف 

كوب من جبنة الشيدار 
الميشورة 

كوب من صلصة 
الغواكامول 

كوب من القشدة 
الرائياة. 


ومطبخ لها 


التحذض لتحضير 
تسلق ضلوع السلق في الماء 
الماء البارد وت تصفم .بعدها 


مف 


تخلط الطحينة مع الثوم 
والقليل من الماء ونصف 
ملعقة صغيرة من البهار الحلو 
للحصول على مزيج بكثافة 








اللبن. ثم تضاف ضلوع السلق 
لصدري الدجاج المفتت 
وتوضع في طبق لتقديمها 
كنوع من المقبلات. 





التحذة 

يملأ وعاء كبير بالماء 
ويضاف إليه عصير 
الليمون. تنزع البذور من 
التفاحات؛ ولكن من دون 
تقشيرهاء وتقطع إلى 
مكعبات حجمها 1.0 سم . 
توضع قطع التفاح في 
وعاء من الماء بعد 
تقطيعها . تصفى بعدها 
جيداً وتضاف إلى وعاء 
السلطة مع الكرضس 
والخس الافرنجي. 

في وعاء صغير, تمزج 
القشدة الرائبة مع اللبن 
والملح والفلفل حسب 
الذوق حتى يمتزج الخليط 
السلطة ويضاف الجوز 
ويقدم الطبق. 


ملاحظة: يمكن إغناء هذه 
السلطة بجبنة الغرويار 
المقطعة إلى مكعبات وقطع 
اللحم البقري المعلب. 


أرز بالجوص 
3 


التحضير 

يغسل الأرز وينقع ضي 
الماء المغلي مع الملح. 
يقشر البصل ويفرم؛ ثم 
يقلى في الزيت حتى 
يصبح لونه شاحبا. 

يقطع اللحم إلى قطع 
ويضاف إلى البصل ويقلى 
الاثنان معأ إلى أن يتغير 
لون اللحم. يضاف 
الحمص ويقلى الكل 
لبضعة دقائق إضافية فوق 
نار متوسطة. 

تضاف كمية كافية من 





الماء لغمر محتويات الماء وينضج جيداً . اللحم والمزيد من حبات 
القدر. ويضاف الملح يرفع الأرز بعناية من الحمص. 
وعودي القرفة. يطهى القدر ويسكب في طبق يقدم هذا الطبق مع اللبن 


الكل حتى ينضج اللحم. التقديم؛ ثم يزين بقطع وسلطة الخضار الطازجة. 
يغسل الأرز ويشطف. ثم 
يسكب فوق اللحم» 
وتضاف نصف ملعقة 
صغيرة من الفلفل 

الأرز. وتغطى القدر 
وتوضع أولاً فوق نار قوية. 
تخفف يعدها النار ويطهى 
الأرز إلى أن يمتص كل 





مطبخ لها 


2 © جه ١ + «٠‏ 
نسنق 1611 
الك 2 
بعد الانتهاء من تقشير حبوب الفستق» 
يمكنك إعداد هذه الحلوى خلال دقائق. 


طريقة التحضير 

توضع حبوب الفستق في وعاء وتغطى 
بالماء المغلي. تترك لمدة ؟ دقائق؛ ثم 
تصفى وتفرك جيداً في قطعة قماش 
نظيفة أو أوراق محارم سميكة لإزالة 
القشور. 

تفرم حبوب الفستق إلى قطع صغيرة 
بواسطة خلاطة الطعام. تقطع النوغة إلى 
مكعبات صغيرة. 

كالرغوة. يخفق العسل الصافي مع ماء 
الورد ؛ ثم يضاف إليه الجبن الطري. 
يخفق المزيج قليلاً أكثر إذا أصبح رخواً. 
تضاف إليه حبوب الفستق والنوغة:؛ ثم 
يسكب المزيج في أطباق أو أكواب 
مقاومة للثلج (أو يمكنك سكبها في وعاء 
كبير ومن ثم غرفها بالملعقة). يوضع 
المزيج في البراد لمدة ؟ ساعات في حال 
كانت الحخصص موزعة: أو لمدة الى0 
ساعات فى حال اعتماد الطبق الكبير. 
ترش حبوب الفستق المفرومة فوق 
الأطباق؛ ثم تقدم مع الفريز (الفراولة) 
المخلوطة بالسكر. 

فى الحصة الواحدة: "7١‏ وحدة حرارية 
و7”غ من الدهن. 














طريقة التحضير 
يسخن 7550 غ (أقل بقليل 
من كوب) من السكر مع 
6 مل (كوب و4/” 
الكوب) من الماء في مققلاة 
متينة القاعدة حتى يذوب 
السكر. يضاف إليه برش 
الليمون وعصيره. يغلى 
المزيج لمدة " دقائق؛ ثم 
يترك حتى يبرد . 

تسخن ثمار العنبية مع 
بقية السكر حتى يذوب 
السكر بالكامل وتصبح 
ثمار العنبية لينة. توضع 
جانباً حتى تبرد . 

يخفق جبن الماسكاربون 
في وعاء حتى يصبح 
طرياء ويضاف إليه 
العصير المركّز تدريجياً. 





بوظة العنبية وتَإن وسكاريه ١‏ 


إن نقع الحليب مع إكليل الجبل يضفي نكهة عطرية رقيقاة على هذه البوظة. 


يحفظ الخليط في ماكينة 
إعداد البوظة أو في وعاء 
مقاوم للثلاجة. وحين 
مزبداء يقلب بواسطة 
متموجا. يعاد إلى الثلاجة 
حتى يصبح قاسياً. 

تنقل البوظة إلى البراد لمدة 
2٠‏ دقيقة قبل تقديمها . 
لمسة رقيفة 

إلحرصي على عدم 
الإخراط ني خلط 
الهريسة هي البوظة. 
يفترض أن يكون قلب 
المزيج أربع أو خمس 

مع الهريسة. 





تخلط الزبدة مع السكر 
في خلاطة الجاتوه حتى 
يصبح الخليط قشدياً 
وخفيفا. يضاف إليه 
صفار البيض. 

توقف الخلاطة عن العمل 
ويضاف إلى محتواها 


الفانيلا والدقيق واللوز 
والملح. 

توضع العجينة في صينية 
مكسوة بالزبدة والدقيق 
ويجري تسطيحها 
للحصول على عجينة 
سماكتها 1 أو 0 سيم . 
يدهن سطح العجينة 


ببياض البيضء وينثر فوقه 
نصف كوب من اللوز 
المتخمص والعقزوه» 
تدخل الصينية لمدة 70 
إلى "١‏ دقيقة إلى فرن 
حرارته "6١‏ درجة 


سطحها وردي اللون قليلاً. 





تخرج الصينية من الرن 
ويشطلع متحتواها إلى 
تحفظ أصابع البسكويت 
فى وعاة مقاق بإحكام 
وتقدم مع الشاي أو القهوة 
أو العصير. 


٠+ ++‏ لبص! 
طبق مصري) 


ل الزيت 
١‏ 

مجه ١‏ اللون. 

0 لدي ويوضع في 


00 النحم شي الماء 


لم ا 
وتزال الزفرة فور ظهور, 


يضاف الملح والتوابل 


وكذلك الحمص إلى اللحم. 


يطهى الكل في قدر مغطاة 
حتى ينضج اللحم 





06 
تضاف البندورة وصلصة 
البندورة أو معجون 
البندورة إلى مزيج اللحم. | 
كما تضاف 2 0 
البصل واللحم وا الحمص؛ 

















ومطبخ لها 


التحضير 

تهرس جبنة الفيتا بواسطة 
مهرسة البطاطا أو الشوكة. 
تضاف إليها القشدة 
الطازجة والبصل ويخلط 
المزيج ثم تحضر منه كرات 
أصغر من الجوز. 

تقسم الكرات قسمين. 
تغمس نصف الكرات في 
وتغلف من كل الجهات ثم 


“٠٠‏ من جبنة الفيتا 
كوب من القشدة الطازجة 
بصلة صغيرة مفرومة 
ناعماً 


توضع قوق محارم المطبخ 
الورقية. 

تغمس الكرات الأخرى في 
البقدونس المفروم وتوضع 
فوق محارم المطبخ 
الورقية. 

تقطع حبة الغريبفروت من 
الأسفل لتثبيتها ثم تغطى 
بأوراق الخس. شرط تثبيت 
أوراق الخس بواسطة 
عيدان الأسنان. 


رأس فلفل أحمركبير 
مفروم ناعماً 

نصف باقة من البقدونس 
مغرومة ناعماً 


تغرز عيدان أسنان خشبية 
في حبة الغريبفروت 
وتوضع فيها الكرات 
الحمراء والخخبراء ميك 
تغطى الكرات الملونة كل 
حبة الغريبفروت. 


تقديمه كنوع من المقبالات 
قبل وجبة الطعام أو كوجبة 
خفيفة في الحفلات. 





بسكويت هش للتقديم 
أوراق خس للزيناة 
كرة غريبفروت 

زيتون أسود. 


لاعداد رزمة واحدة 
٠خ‏ من شرائح السلمون 
المدخن 

ملعقة طعام من الجبنة 
القشدية ريع ملعقاة 
صغيرة من الشبث 

نصف ملعقة صغيرة من 
البصل المفروم 

رشة من برش الليمون 


نصف ماعقاة صغيرة من 
عصير الليمون 

بصلة خضراء مسلوقة في 
الماء لمدة "١‏ ثانية 
(لاستعمالها لريط الرزمة) 
كرات أفوكادو مغروفة 
شرائح ليمون 

كافيارأسود للزيننة 

أوراق خس للزينة. 









رزهة الساوول 


التحضير 

يوضع ٠٠١‏ غ من شرائح 
السلمون في طبق مسطح. 
تخلط الجبنة القشدية مع 
الشبث والبصل وبرش 
الليمون وعصير الليمون. 
توضع ملعقة طعام من 
هذا المزيج فوق شرائح 
السلمون. 

تطوى الحواف الأربع 


للسلمون على شكل رزمة؛ 
وتربط رزمة السلمون 
بالبصل الأخضر. 

كرات الأفوكادو وشرائح 
الليمون وأوراق الخس 


الأخضر. 


ملاحظة: يمكن تقديم الخبز 
الأسمرمع هذه السلطة 


مطبخ لها 


التحضير 

تساق النظاظا حتى تنضج 
تماماء 
20لا 
المدخن في مقلاة حتى يصبح 
ملستسن 
الاحتفاظ بالدهن جانبا. يطهى 
البصل في هذا الدهن حتى 
ينضج. يضاف إليه الدقيق 
والسكر والملح والفلفل. يطهى 
ل 
التحريك باستمرار, إلى أن تظهر 
الفقاقيع في المزيج. ترفع 


المقلاة عن النان ويضاف الماء 
والخل إلى محتواها. يسخن الكل 
حتى الغليان؛ شرط التحريك 
باستمرار. يرفع المزيج بعد 
الغليان عن النار. 

تقطع البطاطا الساخنة إلى 


ترش الصلصة فوق البطاطا 
ويرصف لحم الحبش أو العجل 
المدخن على جانبي البطاطاء 
يقدم الطبق ساخنا 








التحضير 

يُقطع اللحم إلى شرائح 
سماكتها ١6‏ إلى ١‏ سم. 
تسخن ملعقتا طعام من 
الزيدة مع ملعقة طعام من 
الزيت في مقلاة غير 
لاصقة. 

يقلي اللحم فوق نار قوية 
جدا لتفادي خروج العصارة 
منه. كما يمكنك شواء اللحم 
من دون زيت. 

بعد قلي كل شرائح اللحم, 
يرش فوقها الملح والفلفل 
على الوجهين وتنقل إلى 
شريحة من الزبدة فوق كل 
شريحة لحم وتزين 
بالخضار والبطاطا وتقدم 
على الفور. 


زبدة الميتردوتيل 
تخلط الزبدة الطرية مع 
الثوم والبقدونس والكزيرة. 
يمكن إضافة الملح إذا كانت 
الزبدة المستعملة غير 
مماحة: وال رظناف القليل 
من الملح إلى مزيج الزيدة. 
يسكب مزيج الزبدة على 
جانب ورقة برشمان وتلف 
الورقة مثل التقائق وتحفظ 
في قسم التجليد من 
تخرج لفافة الزيدة من 
الثلاجة وينزع عنها ورق 
البرشمان وتقطع إلى شرائح 
شريحة من الزبدة فوق كل 
شريحة لحم ساخنة وتقدم 
على الفور. 

في هذه الأثناء. تبدأ الزبدة 
بالذوبان نتيجة حرارة 
شريحة اللحم وتتحول إلى 
صلصة زيدة. 


ملاحظة: يفضل تقطيع 
اللحم الى شرائح مباشرة 
طراوة اللحم. 

تستعمل النارالقوية لقلي 
شرائح اللحم مما يساهم ضي 
الحفاظ على عصارتها في 
الداخل وابقاتها طرية. 


'" التحضير 

تخلط المياه الغازية 
الباردة مع عصير البرتقال 
الطازج في كوب طويل. 
يضاف الى المزيج عصير 
الرمان. 

يزين الكوب بشريحة 
برتقال وحبة كرز حمراء 
وورقة نعناع. 








لها 





بل ققى 


بالشوكول! 


التحضير 

يرش القليل من الدقيق 
(الطحين) فوق سطح 
الطاولة وترق عجينة الباف 
الجاهزة لتصبح على شكل 
تصن سم :تقل العجينة 


إلى صينية مدهونة بالماء. 
توخز العجينة في أماكن عدة 
لتفادي انتفاخها أثناء الخبز. 
تخبز العجينة في فرن 
حرارته 7/0" درجة 
فهرنهايت حتى تبدأ 
بالانتفاخ. تغطى العجينة 


ويضععل عا متجاحها 
بصينية أخرى مسطحة. 
ويتابع خبزها حتى يصبح 
تقلب العجينة على الوجه 
الآخرويتابع الخبز حتىٍ 
يحمروجهها الآخر أيضاً. 
تخرج العجينة من الفرن 
وتترك جانبا حتى تبرد 
تماماً. تقسم عجينة الباف 


المخبوزة ؟ أقسام متساوية. 


تبسط الكريم باتيسيير فوق 
أول قسم من العجينة 
باستعمال كيس حلويات. 
توضع فوقها طبقة ثانية من 
العجينة. وتبسط عليها 
القشدةا لمخفوقة ثم تغطى 
بالطبقة الثالثة من العجينة. 


يضغط على هذه الطبقات 
الثلاث قليلاً. ثم يصب 
غلاسور الشوكولا فوقها . 
توضع هذه الحلوى في ٍ 
الثلاجة حتى تبرد تماماء ثم 
تقطع إلى حصص التقديم 


وتقدم كنوع لذيذ من الحلوى. 


غلاسور الشوكوله 
ملعقة طعام من الزيدة 
“'ملاعق طعام من مسحوق 
الكاكاى غانيلا 

كوبان ونصف الكوب من 
السكرالتاعم 

؛ كوب من الحليب. 


التحضير 
تصبٌ الزيدة المذوبة مع 





الفانيلا فوق السكر الناعم. 
يسكب الحليب والكاكاو فوق 
هذا المزيج ويخلط الكل 

جيداً للحصول على صلصة 


ناعمة ودبقة. 


الكريم باتيسيير 

كوبان من الحليب 

فانيلا 

ريع كوب من السكر 

ريع كوب من دقيق الذرة 
“بيضات 

٠غ‏ من الشوكولا السوداء 
المفرومة " إلى " مالاعق 
طعام من القشدة الطازجة. 


التحضير 
يسخن الحليب ثم يرفع عن 


النارحتى يبرد تماماً. 

في وعاء آخر. يخلط السكر 
مع دقيق الذرة والبيض. 
يضاف الحليب الفاتر 
تدريجياً إلى مزيج البيض, 
ويخفق المزيج بالشريط 
المعدني ليصبح ناعم 
القوام. بعد إضافة كل 
الحليب؛ يعاد المزيج إلى 
النار ويطهى حتى يتكثف 
جيداً: شرط تحريكه 
باستمرار. تضاف 
الشوكولا إلى هذا المزيج 
وكخلظ معه حيدأً : يقترطن 
بحرارة المزيج أن تذوب 
الشوكولا. 

تضاف أخيراً القشدة 











التحضير 

يخفق صفارا لبيض حتى 
يصبح كثيفأ وبلون 
الليمون. يضاف إليه 
للحصول على مزيج 
خفيف وكثير الرغوة. 
تضاف إليه الفانيلا. ومن 
ثم القشدة | لمخفوقة. 
في وعاء آخر. يخفق 
خفيفا ثم يضاف إليه 
السكر و يحفق معه 


للحصول على مزيج 
البيض إلى مزيج القشدة: 
او يخلط بواسطة ملعقة 
خشبية برفق. تذدوب 
الشوكولا شبه الحلوة في 
المايكرووايف ثم تترك 
لبعض الوقت حتى تبرد 


قليلاً وتضاف إلى المزيج. 


يسكب المزيج في وعاء 
محكم الاغلاق ويحفظ 
في قسم التجليد من 
الثلاجة حتى يجمد. 





تقدم البوظة في أكواب تماماً. تزين البوظة 
البوظة أو تسكب في بالبندق أو اللوز 
قوالب زخرفية وتفرغ من المحمص والمفروم. 
القوالب بعد أن تجمد 

"إلى ؛ أشخاص. 











تورثة بالعسل والقشدة 


التحضير 
تحضر العجينة بوضع كل 
مكوناتها في خلاط الطعام 
ومزجها معاً لالحصول على 
تلف العجينة وتحفظ في 
الثلاجة لمدة ساعة كاملة. 
يرش الدقيق فوق سطح 
الطاولة وترق العجينة 
للحصول على أشكال 
تورتات صغيرة. 

الكمية تصنع ١١‏ تورتة 


وصفة عجينة تورتة 

٠‏ من القشدة العربية 
الجاهزة 

صنوبر ولوز منقوعان في 
الماء 


يوخز فع ركل تورتة بالشوكة 
وتحفظ في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة ساعة 
كاملة. تخبز التورتات فارغة 
في فرن حرارته ١0١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تصبح وردية 
اللون؛ ثم تترك حتى تبرد 
تماماً. 
تحشى كل تورتة بملعقتي 
طعام من القشدة الجاهزة 
العربية وتزين باللوز 
عسل 1 
فستق حلبي مطحون ناعما 
زهر الليمون وزبيب. 
عجينة التورتة 
كوبان من الدقيق 
(الطحين) 


والصنوبر والزييب. يسكب 
فوقها العسل ويرش فوقها 
الفستق الحلبي والقليل من 
زهر الليمون. 


ملاحظة: يفضل حشو 


التورتات مباشرة قبل 
التقديم. 


5"غ من الزيدة في حرارة 


الغرفة 


نصف الى ثلاثة أرباع الكوب 


من السكر التاعم 
غانيلا 
صفاربيضة واحدة. 


باباامع القشدة والفاكدة 








كوب ونصف الكوب من 
الدقيق (الطحين) 
ملعقة طعام من 
الخميرة الفورية 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الخميرة 
والسكر والبيض والفانيلا 
والملح والحليب الساخن 
للحصول على عجينة دبقة 
ورطبة. 

تضاف إليها الزيدة وتدعك 


القوالب. 

قطرالسكر 

كوبان من السكر 

٠“‏ أكواب من الماء 

عود قرفا 

نصف كوب من عصير 
البرتقال 


ملعقة صغيرة من السكر حبتاهال 


بيضتان مخفوقتان 
قليلاً 

فانيلا 

ثلاثة أرباع الكوب من 
الحليب الساخن 
ه/غراماً من الزيدة ضي 
حرارة الغرفة 

نصف ملعقة صغيرة من 
الملح 

كوب من الزبيب 

كوبان من القشدة 
الجاهزة 

زيت ودقيق لدهن 


عط 


فاكهة طازجة للزينة. 


تحضير القطر 

يسخن السكر: مع الماء 
والقرفة وحبتي الهال. 
يضاف من ثم عصير 
البرتقال ويترك القطر 
جانبا حتى يبرد تماما. 


للحشوة 
كيلوغرام من القشدة 
الجاهزة 

فاكهة موسمية. 





العجينة مجدداً حتى تصبح 
دبقة. يخلط الزييب مع 
العجينة ثم توضع العجينة 
في وعاء وتغطى بمنشفة 
مطبخ وتترك جانبا لمدة 70 
إلى ٠١‏ دقيقة حتى تنتفخ 
ويتضاعف حجمها . 

تدهن القوالب بالزيت ثم 
يرش فوقها الدقيق. 

توزع العجينة على القوالب 
وتترك جانبا في مكان دافىٌ 
حتى تنتفخ مجدداً لمدة 
يحمى الفرن مسبقاً وتخبز 
القوالب حتى تصبح العجينة 
وردية اللون وينضج داخلها 
ويخف وزنها . 

توخز قطع البابا بسيخ 
خشبي في أماكن عدة 
للسماح بتغلغل القطر 
داخلها . تخرج قطع البابا من 
قوالبها وتنقع في القطر 
البارد حتى يجري امتصاص 
كل القطر. ثم تترك في 
الثلاجة لمدة 0 إلى 1" 
ساعات أو طوال الليل حتى 
تبرد . تشق كل قطعة بابا 
وتحشى بالقشدة الجاهزة, 
ثم يغطى سطحها بالقشدة 
وتزين بالفاكهة الطازجة 
وتقدم باردة. 


بالشوكوا! 


التحضير 
تسخن الشوكولا السوداء فى 
المايكرووايف أو البان ماري 
حتى تذوب. 

يضاف إليها الزيت والزيدة 
ويخلط المزيج جيداً 
للحصول على مزيج شوكولا 
رخو. تغمس قطع المعمول, 
الواحدة تلو الأخرى؛ في 
مزيج الشوكولا ثم ترصف 
فوق ورق البرشمان ويرش 


فوقها الفستق الحلبي قبل أن 
تجمد الشوكولا. 

تكرر العملية نفسها مع قطع 
المعمول المحشوة بالتمر 
ويرش فوقها الفستق 
الحلبي. ترصف قطع 
المعمول في طبق التقديم 
وتقدم.لا حاجة لوضعها ضفي 
الثلاجة. 

يفترض أن تكون طبقة 
الشوكولا ناعمة ولامعة. 












ملاحظة: يمكن تحضير 
المعمول في المنزل أو 
شراؤه جاهزاولكن من دون 
أي سكر عليه. 


اهو زمه هو 


طريقه تحضير 
المعمول 

؛ اكواب من السميد 

كوب من طحين الفرخاة 
نصف كيلو من الزبدة 
المذوبة بالسمن 

ربع ملعقة صغيرة من 


الكمية تصنع 
١١‏ قطعة معمول 


معمول بيضاء 
محشوة بالتمر 





السوداء 


ملعقة طعام من 


الخميرة 

ملعقتان صغيرتان من ماء 
الورد وماء الزهرمع نصف 
كوب من الماء. (ويمكن زيادة 
كمية الماء شريطة عدم 
ترخية العجينة كثيرا). 


التحضير 
يخلط الطحين مع السميد 
وينقع بمزيج الزيدة والسمن 
طوال الليل. 

نضيف بعدها الخميرة 
الفورية ويغطى المزيج 
بواسطة منشفة المطبخ 


بالشوكولا محشوة 
بالجوز و١١‏ قطعة 


٠غ‏ من الشوكولا 


ربع كوب من الزيت 





الزيدة 
.”ع من الشوكولا 
البيضاء 

ربع كوب من الزيت 
ملعقة طعام من 
الزيدة 

فستق حلبي 
للزينة. 


ويترك جانباً نحو ١١‏ ساعة. 
وفي اليوم التالي تبلل اليدان 
بمزيجماء الورد وماء الزهر 
قبل البدء بدعك العجينة 
والحصول على عجينة دبقة 
ومتماسكة. تقسم العجينة 
اقساما صغيرة بحجم حيات 
المشمش ثم تنقر وتحشى 
بالجوز أو الفستق المطحون, 
أو تحشى بالتمروتخبزضي 
فرن حرارته مرتفعة الى ان 
تجف حبات المعمول 
ويصبح سطحها وردياً 
وقليلا. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


لدجاح 


«٠ 
التحضير الفلفل؛ ربع ملعقاة صغيرة‎ 
يسخن الزيت والزيدة في من برش جوزة الطيب‎ 
مقلاة عميقة.يقلى البصل  ١٠غ منالجبنة‎ 
والثوم حتى يذبلا . المتنوعة.‎ 
يضاف من ثم لحم الدجاج‎ 
المفروم والملح والتوابل التحضير‎ 
ويتابع القلي حتى يتغير لون تذوب الزيدة في قدر‎ 
اللحم وينضج. ويضاف إليها الدقيق. يقلى‎ 
يضاف معجون البندورة الاثنان معاً لبضع دقائق‎ 
ويطهى الخليط حتى يصبح 2 باستعمال ملعقة خشبية.‎ 
كثير العصارة وينضج جيدا . تضاف القشدة ويحرك‎ 
يضاف الحبق والصعتر. يتم الخليط بواسطة شريط‎ 
تذوق الخليط وتضاف معدني للحصول على‎ 
التوابل حسب الحاجة. صلصة ناعمة.‎ 
تترك هذه الحشوة جانباً..  يضافالملح والفلفل ويرش‎ 
جوزة الطيب والجبنة‎ 
. إعداد الصلصة المتتوعة. يخلط الكل جيداً‎ 
البيضاء تحشى أبواق الكانيللوني‎ 
كوبان من الحليب بحشوة الدجاج.‎ 
نصف كوب من القشدة تسكب صلصة البندورة فى‎ 
ملاعق طعام من الزيدة قعر صينية زجاجية مقاومة‎ 
“ملاعق طعام من الدقيق للحرارة: وترصف فوقها‎ 
(الطحين) أبواق الكانيللوني | لمحشوة‎ 
نصف ملعقة صغيرة من جبنا إلى جنب.‎ 
لبيضاء‎ 35 ١ الملح ربع ملعقة صغيرة من 0 تسكب الصلصة‎ 
 كرتتو فوق الكانيللوني‎ 
الصينية الزجاجية جانباً‎ 
8 الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص20 الشلغفل الأبيض ل لزجاجية م‎ 
لمدة ساعة إلى ساعتين‎ 5 5 3 
ملعقة طعام من معجون تى يمتص الكانيللونى كل‎ 
0 0 علبة كانيللوني مطهوة البتدورة (الطماطم)‎ 
فهرئهايت‎ "6٠ مسبقا (لا حاجة إلى نصف كيلوغرام من لحم للدرجة‎ 
سلقها) الدجاج المغروم على نحو ل‎ 
0 بصلة كبيرة مفرومة متوسط الكاتيالوة‎ 
ملعقة طعام من الثوم زيت وزبيدة لطهو الحشوة 9 0 ا‎ 
5 المهروس ملعقة صغيرة من الحبق‎ 
مسشهيتسيدين‎ 
375 3 نصف ملعقة صغيرة من الحبق الطازج المفروم‎ 
الكانيللوني المطهو مسبقاً.‎ 00 5 
البهار ملعقة طعام من الصعتر “فغت نا عل العلنة اكه‎ 
! يكون مكتوبا على‎ 0 
ربع ملعقة صغيرة من اليابس لا يجدربك ساقه قبل‎ 
: 0 00 القرفة أكواب من صلصاة‎ 
نصف ملعقة صغيرة من البندورة» صلصة بيضاء لحشوء وهذا ما يجعله‎ 





أسهل على الحشو. 


كبة مع جساع البنْدَوَزَةٌ صصص 


تحضير الكبة 

يغسل البرغل ويصفى. 
يضاف إليه البصل والسميد 
واللحم؛ والملح؛ ومعجون 
الفلفل؛ والبهار الأسود . 
يخلط الكل معاً لالحصول 
الكبة باليدين المبللتين بالماء 
حتى تصبح دبقة ومتماسكة. 
تقرص الكبة إلى كرات 
صغيرة أصغر من الجوز. 
تفتح فجوة بواسطة الإصبع 
في كل قرص كبة وتحشى 
هذه الفجوة بقطعة من 
الزبدة قبل إغلاقها . 

بعد إعداد كل أقراص الكبة» 


يغلى ؟ إلى ؛ أكواب من الماء 
حين يبدأ الماء بالغليان؛ 
تسلق فيه / إلى / أقراص 
كبة كل مرة. 

حين يعود الماء للغليان 
مجدداً. ترفع أقراص الكبة 
بواسطة ملعقة ذات ثقوب 
وتحفظ فى مصفاة . 


الصلصهة 


كيلوغرام من لحم الغنم أو 
البقر المقطع قطعاً متوسطة 
(يمكن استعمال لحم 
الموزات المقطع) 


كيلوغرامات من البندورة 


(الطماطم) الحمراء 
الناضجة والمفرومة 

ملعقة كبيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من السكز 
الفلفل 

قلفل أسود لرشه فوق 
اللحبات» 

تحضير الصلصة 
تسلق دجاجة واحدة؛ ثم 
تصفى وتوضع جانباً 
ويحتفظ بالمرقة. 

تطهى البندورة ثم تهرس 
وتصفى عبر منخل أو مصفاة 
للحصول على صلصة ناعماة. 


يستعمل القليل من مرقة 
الدجاج لترقيق الصلصة 
وجعلها بقوام الحساء. 
يسخن حساء البندورة 
وتغمس فيه أقراص الكبة 
المسلوقة. 

يفتت لحم الدجاج ويقدم مع 
حساء الكبة والبتدورة. 


تضاف ملعقة كبيرة من 
الملح وملعقة صغيرة من 
السكر الى البندورة 
(الطماطم) . وتطهى ضي 
طنجرة ضغط مدة عشر 
دقائق. ثم تهرس 
بالمطحنة الكهربائية أو 


اليدوية ثم تصفى وتوضع 
في قدر. 

يسلق اللحم على حدا في 
طنجرة ضغط مدة نصف 
ساعة. ومن ثم يصفى 
ويضاف الى القدر الذي 
توجد فيه صلصة البندورة 
(الطماطم) ويتابع الطهو 
حتى ينضج اللحم وتتكثف 
الصلصة؛ ويمكن إضافة 
بعض مرق اللحم إذا كان 
قوام صلصة البندورة. 
(الطماطم) كثيف جدا. ومن 
ثم يضاف أقراص الكبة الى 
اللحم ويطهى المزيج حتى 
الغليان. 













الكمية تكفي 
؛ إلى ه أشخاص 


نصف كيلوغرام من 
لحم الغنم أو البقر الهبر 
المطحون للكبة 

كوبان ونصف الكوب من 
البرغل الأبيض الناعم 
كوب من السميد 

بصلة صغيرة مقطعة 
إلى أريعة 

ملعقاة صغيرة من الملح 
ملعقة طعام من 
معجون الفلفل 
رإختياري) 

نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأسود 

ماء حسب الحاجة. 


الحشوة 

٠غ‏ من الزيدة 
المقطعة إلى مكعبات 
ربع كوب من الصنوبر 
ربع ملعقة صغيرة من 
البهارالحلو 

ربع ملعقة صغيرة من 
الفلفل اللأحمر 

ربع ملعقة صغيرة من 
البهارالأسود. 


مطبخ لها 


الكمية تكفي 


الى ١‏ أشخاص 


كوبان من الدقيق 
نصف كوب من الزيدة 
ريع كوب من الحليب 
البارد (عند الحاجة) 
صفاربيضة واحدة 
ونصف ملعقة صغيرة 


من الملح 


الحشوة 

نصف كوب من الفطر 
المفروم المعلب» 
مصفى من الماء 

٠غ‏ من السلمون 
المدخن المفروم 
ملعقة صغيرة من 
صلصة الخردل 

كوب من جبنة 
ماسكاريون الإيطالية 
بيضتان 

ملعقة طعام من 
الدقيق 

نصف كوب من الكريما 
الطازجة وريع كوب من 


" إلى ٠"‏ ملاعق طعام 
من الشبث الطازج 
المفروم. 


92 لَه 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزيدة 
وصفار البيضة والملح في 
الخلاط الكهربائى. يضاف 
الحليب تدريجياً الحصول 
على عجينة متماسكة في 
زاوية واحدة من وعاء 


الفطر والسلوور 


الخلاط. إذا كانت العجينة 
دبقة: لا حاجة إلى استعمال 
كل الحليب إذ يمكن إضافة 
القليل منه فقط. 

تحفظ العجينة فى الثلاجة 
لمدةساعة ” 

يرش الدقيق فوق سطح 





الطاولة وترق العجينة 
للحصول على تورتة قطرها 
7 الى "اسم 

توضع دائرة العجين في قالب 
تورتة بحيث تغطي قعره 
وحوافه. تحفظ العجينة في 


لميدة +#ادقرقة يح الفرن 
للدرجة 56١‏ فهرنهايت. 
المفروم في قعر التورتة. 
تخلط جبنة الماسكاريون مع 
الخردل: والبيضء والدقيق: 
والقشدة الطازجة؛ والفلفل 


الأبيض؛ والحليب والشبث 
الطازج. تسكب هذه الصلصة 
فوق مزيج السلمون والفطر. 
تخبز التورتة لمدة ٠١‏ إلى 760 
دقيقة في فرن حرارته 56٠‏ 
درجة فهرنهايت حتى ينضج 
سطحها وقعرها. 






















منبل البادنجان باللجم 


التحضير 
يوخز الباذنجان بالشوكة 
في أماكن عدة ثم يشوى 
فوق النار أو في الفرن 
حتى ينضج. 

يقشر الباذنجان ويهرس 
بواشيطة مهئرسة البطاطا 
يخلط الباذنجان 
المهروس مع الملح؛ 


والطحينة. واللبنة والثوم. 


يضاف القليل من الماء إذا 
كان المزيج كثيفاً. 

يسكب المتبل في أطباق 
ويزيّن باللحم المقلي 
والصنوير. 

يسخن الزيت والزيدة أو 
الزيت والسمن في مقلاة 
ويقلى الصنوبرء ثم يرفع 
بواسطة ملعقة ذات ثقوب 
ويوضع في طبق. 
يستعمل الزيت نفسه لقلي 





مكعبات اللحم حتى يتغير 
لونها . يجب عدم الإفراط 
في قلي اللحم كي لا يجف 
ثم يضاف الملح والتوابل 
إلى مكعبات اللحم. 

يسكب اللحم مع الزيت 
الباقي في المقلاة فوق 
أطباق المتبل. يرش من ثم 
الصنوبر المقلي وتقدم 
الأطباق ساخنة. 


الكمية تكفي "إلى 4 
أشخاص 


رأسان كبيران من 
الباذنجان (المدعبل) 
فصوص ثوم مهروسة 
نصف كوب من الطحينة 
نصف كوب من اللبنة 
ملح 

القليل من الماء 


نصف كيلوغرام من اللحم 
الطري (فيليه) المقطعٍ 
إلى مكعبات صغيرة جدا 
ربع كوب من الزيت 
ملعقتا طعام من الزيدة أو 
السمن 

ريع كوب من الصنوبر 
ملح وفلفل أسود وبهار 
حلو للحم. 





التحضير 
يقطع القنبيط إلى قطع 
متوسطة الحجم لسلقها في 


الكمية تكفي "إلى ؛ أشخاص 


كيلوغرام من القنبيط 
الطازج؛ ١٠6غ‏ من لحم 
البقر أو الغنم المقطع إلى 
مكعبات. نصف كوب من 


الماء لمدة 0 دقائق. تصفى 
بعدها قطع القنبيط من 
الماء. يقطع اللحم إلى 


السمن أو الزيدة: نصف 
كوب من الحمص المنقوع 
نصف كوب من الطحينة 
ثلاث بصلات متوسطة 
الحجم عصير ليمون حامض» 


ويسلق مع عود من القرفة 
حتى ينضج جزثياً وترفع 
بعدها من المرق وتوضع في 
وعاء . يفرم البصل إلى جوائح 
رقيقة ويقلى في السمن حتى 
يذبل. يسكب البصل المقلي 
فوق الحمص واللحم 
المسلوق. ‏ , 
يطهى الكل معأ لبعض 
الوقت, ثم يغمر الخليط 
بالماء المغلى. يضاف القليل 


من الملح إلى ماء السلق. 
يطهى المزيج فوق نار 
متوسطة. 

تخفق الطحينة مع عصير 
الليمون وعصير أبو صفير 
لتصبح رقيقة جداً. تضاف 
الطحينة إلى القدر مع كوب 
من الماء الساخن.يحرك 
الخليط كيدا ويترك حتى 
يغلي فوق النار. 

يضاف يعدها القتبيظ 
المسلوق على أن يغمر 





تماماً بالصلصة. يطهى 
القنبيط مع الصلصة فوق 
نار متوسطة ثم خفيفة 
القنبيط في الأطباق ويقدم 
مع الأرز بالشعيرية. 


ملاحظة: يمكن قلي 
القنبيط بدل سلقه إذا شئنت. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


كيلوغرام من لحم الغنم أو 
العجل الهبر الطري 
(فتائل) 9 

٠غ‏ من اللي 

بصلةكبيرة مفرومة 


يفا 


.اه 5 5 
ملعقة طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) ١‏ 
تدك ون رسجون 
الفلغل 5 
نصف كوب من الزي 

؛ إلى ه فصوص ثوم 


00 4 
01 ١ 


7 


مهروسة: ملعقة صغيرة 
من الفلغل اللأسود 5 
نصف ملعقة صغيرة من 
البهار 
لتماي وين 
البصل الصغير 

الجر اموا 


7 
١ 2‏ . ع 
١ 4‏ 
تقطع لية الغنم إلى مكعبات 
ملائمة للشواء. 9 
يخلط اللحم مع | 03 
والبصل المفروم: والثوم 
ومعجون البندورة, 





زيت: والتوابل في 
وعاء. يقطى الوا ْ 
الال يي 
ا 8 ساعات أو طوال 
شي ايوم اقالي. تفرز 
ْ اله يا 5 
ال 000 1 
البصل الصغير في أسياخ 


ل وتشوى كوقة 
أسياغ للحم إلى أن ينضج 
ان 
المشوية فع الخبز العربي 
والكوسا والبندورة _ 
والباذنجان المشوية. 


التحضير 

ترق عجينة الباف الجاهزة 
على شكل مربع وتوخز 
جيدا بواسطة الشوكة ثم 
تخبزفي فرن حرارته 56٠١‏ 
درجة فهرنهايت بعد وضع 
صينية فوقها وذلك لتفادي 
إنتفاخها ‏ تخب المجينة - 
حتى يصبح قعرها وردي 
اللون. تقلب العجينة ويتابع 
الخبز على الوجه الآخر 
حتى يشق ركلا الوجهين. 
تخرج الصينية من الفرن 
وتحفظ جانبا حتى تبرد 
تماماً. تحضر +١‏ قطعة 
بروفيترول وتحشى كل 
وااحدة متها يواسظة 
القشدة الطازجة 

حلويات مزود رأسأ معدنيا 
رفيعاً لإدخال القشدة 
الطازجة في كل قطعة 
بروفيترول. 

يحض ركاراميل السكر 
بتذويب السكر فوق نار 
متوسطة في قدر غير 
لاصقة حتى يذوب السكر 
ويصبح لونه ذهبياً مثل 
الكاراميل. توضع القدر 
الفحتوية على كاراميل 
السكرفي قدر أخرى مليئة 
بالماء الساخن وذلك 
للحفاظ على سخونتها . 
تغمس قطع البروفيترول 
المحشوة في الكاراميل ثم 
ترصف فوق ورق 
البرشمان. بعد غمس كل 
قطع البروفيترول؛ يجب 
الانتظار حتى يجمد 
الكاراميل الذى عليها . 
مط معي اف 
المخبوزة بواسطة سكين 
حادة للحصول على مريع 
طوله 7١ <١‏ سم. 
تحضركرتونة أو صينية 
ملعقتا طعام من الكاراميل. 
ترصف عجينة الباف 
المخبوزة فوق الكاراميل 
وينتظر قليلاً حتى تلتصق 
العجينة بالكاراميل. بهذه 
الباف ثابتة في مكانها ولا 


تتحرك. تغمس جهة واحدة 
من كل قطعة بروفيترول 
في كاراميل السكر. ثم 
ترصف قطع البروفيترول 
قرب بعضها البعض في 
شكل مريع مثل الحائط؛ 
وذلك على الحواف الأربع 
لعجينة الباف. تجدر 
الإشارة إلى أنك في حاجة 
إلى 4 قطع بروفيترول لكل 
تغمس مجموعة ثانية من 
قطع البروفيترول في 
كاراميل السكر؛ ثم ترصف 
فوق الطبقة الأولى من 
البروفيترول. يملأ وسط 
الجاتوه ببقية القشدة 
الطازجة المخفوقة. 
يسكب كاراميل السكر في 


الأعلى على شكل خيوط 
وذلك للزينة. 

يزين الجاتوه بالورود 
ويحفظ في الثلاجة حتى 


البروفيترول 

كوب من الماء. كوب من 
الدقيق المتعدد: 
الاستعمالات 

٠غ‏ من الزيدة 

؟ بيضات: رشة غانيلا 


التحضير 

يسخن الماء في قدر حتى 
يبدأ بالغليان. تضاف إليه 
الزبدة وينتظر قليلاً حتى 
تذوب نتيجة حرارة الماء. 
يضاف الدقيق ويخلط 


المزيج بواسطة ملعقة 
خشبية ويترك فوق النار 
حتى يتحول إلى كتلة 
واحدة. تطفاً النار وتترك 
العجينة جانباً مدة ١١‏ 
دقيقة حتى تبرد . 

يضاف البيض؛ بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة؛ 
ويحرك المزيج بواسطة 
ملعقة أو خفاقة كهربائية 
حتى إضافة كل البيعض 
المستخدم. 

تضاف الفانيلا وتخلط مع 
المزيج. ١‏ 
توضع العجينة المحضرة 
في كيس حلويات مزود 
الشكل ويسكب مقدار 


صينية مكسوة بورق 


البرشمان. يجب أن تبعد 
كرات العجينة قليلاً عن 
بعضها إفساحاً في المجال 
أمام انتفاخها أثناء الخبز. 
صغيرة لسكب العجينة في 
حال عدم توافر الرأس 
المعدني). 

تخبز قطع البروفيترول ضي 
غرن حرارته 176" درجة 
فهرنهايت إلى أن تشقر 
وتنتفخ. 

يطفأ الفرن وتترك قطع 
البروفيترول في الفرن لمدة 
٠١‏ دقيقة حتى تفسو 
وتعمةء 

تخرج قطع البروفيترول من 
الفرن وتوخزكل واحدة منها 





من الأسفل للسماح بخروج 
البخار. 

تترك قطع البروفيترول 
حتى تبرد تماما. 

تحشى قطع البروفيترول 
بالقشدة الطازجة المخفوقة 


تحضير القشدة 
الطازجة 

تخلط القشدة الطازجة مع 
السكر في وعاء صغير. 
تخفق القشدة في الخفاقة 
المضبوطة على أعلق 
سرعة إلى أن تصبح 
القشدة كثيفة مثل اللبنة. 
تغطى القشدة وتحفظ فى 
الثلاجة حتى موعد 2 
الاستعمال. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزيدة 
والفانيلا والسكر الناعم 
وصفار البيض في خلاط 
الطعام حتى الحصول على 
عجينة متماسكة في زاوية 
واحدة من الخلاط. 

تلف العجينة بورق النايلون 
وتحفظ فى الثلاجة لمدة 
ساعة. 2 


يرش الدقيق فوق سطح 
الطاولة وترق العجينة 
لتصبح أكبر من قالب 
التورتة. يمكنك وضع رقاقة 
من النايلون فوق العجينة 
أثتاء رقها لتفادى التصاق 
العجينة بالشوبك. 


تنقل العجينة إلى قالب 
تورتة قطره "١‏ سم ويوخز 
قعرها بالشوكة. تحفظ 
العجينة في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة ساعة 
كاملة. 

يحمى الفرن للدرجة 56٠١‏ 
فهرنهايت وتخبز عجينة 
التورتة فارغة حتى تصبح 
وردية اللون. 

تخرج التورتة من الفرن 
وتترك جانبا حتى تبرد . 
تحضر الكريم باتيسيير 
وتستعمل لحشو التورتة. 


ترصف الفاكهة على دفعات 


فوق التورتة وتحفظ فضي 
الثلاجة حتى موعد 


كريم باتيسيير 
يسخن الحليب في قدر. 
يخلط البيض مع دقيق 
الذرة والسكر فى وعاء 
لخر 1 

يرفع الحليب عن النار 
ويترك جانباً حتى يفتر. 
يضاف مزيج البيض إلى 
بواسطة شريط معدنيى 
لتفادي نشوء الكتل. ‏ 
يعاد الخليط إلى النار 
ويطهى حتى يصبح كثيفاً 
وتظهر فيه الفقاقيع؛ مع 
ضرورة التحريك باستمرار 


لتفادي التصاق المزيج ضفي 
قعر القدر. 

تضاف الزبدة إلى الخليط 
وتخلط معه. 

تنقل القشدة إلى طبق 
مسطح وتغطى بورق 
النايلون اللاصق مباشرة. 
حين تبرد القشدة. يمكن 
استعمالها لحشو التورتة أو 
يمكن حفظها في الثلاجة 
حتى موعد التقديم. 
حفظها في الثلاجة, يمكن 
إضافة الحليب إليها على 
دفعات لجعلها قابلة 
يفل 








الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


كوبان ونصف الكوب من 
الدقيق المتعدد 
الاستعمالات 

نصف كوب من مسحوق 
الكاكاو 

ملعقة صغيرة من 
الباكينغ باودر 

ربع ملعقة صغيرة من 
الباكينغ صودا 

ربع ملعقة صغيرة من 
الملح 

١”‏ ملعقة طعام من الزيدة 
الطرية غير المملحة في 
حرارة الغرفة 

ملعقة طعام من الزيدة 





لدهن الصينية 
كوبان من السكر وملعقتا 
طعام لدهن الصينية 
رشة فانيلد 

دبيضات في حرارة 
الغرفة 

٠غ‏ من الشوكولا 
الداكنة المذوباة 
كوب من القشدة الرائبة 
(كوب من الكريما 
الطازجة وملعقتا طعام 
من عصير الليمون). 


غاناش الشوكولا 

٠5اغ‏ من الشوكولا 
البيضاء وثلثا الكوب من 
الكريما الطازجاة 


٠6اغ‏ من الشوكولا 
السوداء نصف الحلوة 
ونصف كوب من الكريما 
الطازجة. 


تذوب الشوكولا البيضاء 
في البان ماري أو 
المايكروايف وتخلط مع 
الكريما ‏ يصب المزيج 
فوق الجاتوه فيما لا 
يزال فاتراً 

تذوب الشوكولا السوداء 
في البان ماري وتخلط مع 
الكريما. يصب المزيج 
فوق الجاتوه فيما لا 
يزال ساختاً. 


التحضير 

يحمى الفرن للدرجة ٠0؟‏ 
فهرنهايت. 

يدهن قالب الجاتوه بالزيدة 
يخلط الدقيق مع الباكينغ 
باودرء والباكينغ صوداء 
ومسحوق الكاكاو والملح في 
وعاء. 


تخلط الزبدة مع السكر 
والكريما في وعاء آخر 
باستعمال الخلاط 
الكهريائي < حتى الحصول 
تضاف الفانيلا وا البيض. 
بمعدل بيضة واحدة كل مرة: 
إلى المزيج أعلاه مع ضرورة 
الخفق جيداً بعد كل إضافة. 






تخفق الشوكولا المذوبة 
ببطءء مع ضرورة كشط ما 
يلتصق بحواف الوعاء. 
يضاف مزيج الدقيق إلى 
خليط الزيدة بالتناوب مع 
القشدة الرائبة. يسكب هذا 
الخليط في الصينية 
المحضرة ويسكب لمدة 00 
إلى ٠١‏ دقيقة حتى ينضج 








الجاتوه وإنما يبقى رطباً من 
الداخل. يخرج الجاتوه من 
الفرن ويترك ليبرد مدة ١60‏ 
دفيقة؛ ثم يقلب فوق مصبع 
ويترك ليبرد في حرارة 
الغرفة . تسكب الشوكولا 
السوداء والشوكولا البيضاء 
بعد تذويبهما قوق الجاتوه 
بشكل زخرفي. 


كريب بالووز والقشدة 


التحضير 


يخلط الدقيق مع السكر. 
والباكينغ باودر والملح في 
وعاء. تضاف من ثم بقية 
المكونات ويخلط الكل 
بواسطة المخفقة للحصول 
على مزيج ناعم . 

تدهن مقلاة غير لاصقة 
قطرها ١6‏ إلى ١1‏ سم 
يسكب ربع كوب من المزيج 
المحضر أعلاه في المقلاة 
لإعداد كل قطعة كريب. 
تدور المقلاة على الفور بعد 
على كل قعرها . 
تحمرقليلاً. ثم تقلب وتطهى 
على الوجه الآخر. 

تكدس قطع الكريب فوق 





الكمية تكفي ه إلى " 
أشخاص 


علبة من عجينة الباف 
الجاهزة 


بعضهاء مع ضرورة فصلها 
عن بعضها بواسطة ورق 
البرشمان. تغطى قطع 
الكريت جيدا : .تبسط 
القشدة فوق كل قطعة 
كريب. ومن ثم شرائح الموز 
أو أي نوع آخرمن الفاكهة. 
تلف بعدها قطع الكريب 
وتقدم مع صلصة الشوكولا 
والمزيد من الفاكهة. 


صلصة الشوكولاه 
٠غ‏ من الشوكولا نصف 
الحلوة المفروماة خشنا 
ثلاثة أرياع الكوب من 
الكريما الطازجة: ملعقنتا 
طعام من الزيدة الطرية 


التحضير 
تسخن الكريما الطازجة. 


" إلى ؛ تفاحات صفراء 
مقشرة ومفرومة على نحو 
ناعم ملعقة صغيرة من 
الزنجبيل الطازج المبشور 
ملعقتا طعام من السكر 


الكمية تصنع ١١‏ قطعة 


كريب 

كوب ونصف الكوب من 

الدقيق 

ملعقة طعام من السكر 

نصف ملعقة صغيرة من 


الحلوة وتترك جانباً حتى 
تذوب الشوكولا . تضاف 
الزيدة ويخلط الكل معاً 


للحصول على صلصة ناعمة. 


الناعم, ملعتا طعام من الماء. 
كوب من كريم باتيسيير 
صفاربيضة واحدة 
وملعقة صغيرة من 
الحليب. 


الباكينغ باودر 

ربع ملعقة صغيرة من 
الملح كوبان من الحليب 
ملعقتا طعام من الزيدة 
المذوبة 

رشة فانيلا 

بيضتان. 


القشدة الطازجة 
كوبان من القشدة الحيوانيلة 
؟ ملاعق طعام من السكر 
كوب من القشدة النباتية 





الحشوة 

؟ إلى ” أكواب من القشدة 
الطازجة؛ " موزات 
مقطعة إلى شرائح أوأي 
نوع آخرمن الفاكهة. 
صلصة شوكولا لسكبها 
فوق الكريب. 


يخفق الكل معاً للحصول 
على قشدة قوامها مثل 
اللبنة. 
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مستطيل سماكته ١.0‏ سم 
فوق سطح مكسو بالدقيق. 

تقطع أشكال بيضوية من 
هذه العجينة بواسطة 
السكين. 

تسكب ملعقة صغيرة من 
الكريم باتيسيير قوق جهة 

واحدة من كل قطعة عجين. 

توزع فوقها حشوة التفاح» 
وتدهن حواف العجينة 
بالماء لمساغدة العجينة 
على الالتصاق. 

تطوى العجينة إلى نصفين 
للحصول على شكل هلال. 
تدهن كل قطعة عجين 
بمزيج البيض والحليب. 
تخبز قطع العجين المحشوة 
في فرن حرارته 1/0" درجة 
فهرنهايت لمدة 6 إلى ٠١‏ 
دقيقة تقريياً حتى تنتفخ 
وتصبح ذهبية اللون. 
تحضير حشوة 
التفاح 
يقشر التفاح ويبشر ناعماً. 
يطهى برش التفاح مع الماء 


والزنجبيل الطازج حتى يتم 
امتصاص كل الماء. 

يضاف السكر ويتابع الطهو 
المعجون أو على شكل 
هريسة.تكرك الحشوة 
جانباً حتى تبرد. 


الكريم باتيسيير 

كوب من الحليب 

ريع كوب من دقيق الذرة 
ريع كوب من السكر 
“بيضات 

رشةفانيلا 

ملعقة صغيرة من الزيدة 


التحضير 

يسخن الحليب في القدر ثم 
يرفع عن النار. 

يخلط دقيق الذرة مع السكر 
والبيضن .يضاف هذا 
الخليط ببطء إلى الحليب 
ويخلط معه بواسطة 
الشريط المعدني. 

يعاد المزيج إلى النار ويطهى 
تضاف الفانيلا والزيدة إلى 
الخليط ويمزج الكل جيداً . 


كاير ! 


التحضير 

يسخن الماء في قدر مع 
قشرة الليمون. ترفع بعدها 
قشرة الليمون. 

تضاف الزيدة إلى الماء 
وتذوب فيه. ثم يضاف 
الدقيق. يطهى الخليط فوق 
النارر مع ضرورة التحريك 
بواسطة ملعقة خشبية 





حتى يتحول المزيج إلى 
كتلة واحدة. تطفاً النار 
وتترك العجينة حتى تبرد 
لمدة ١60‏ إلى ٠١‏ دقيقة. 
يضاف البيضء بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة. حتى 


الحصول على عجينة دبقة . 


توضع العجينة في كيس 
حلويات مزود رأسأ معدنياً 


عادياً وتسكب العجينة في 
شكل خطوط طولها ١١‏ إلى 
غير لاصقة أوفي صينية 
مكسنوة بورق البرشمان: 
يحمى الفرن للدرجة 7370 
درجة فهرنهايت وتخبز فيه 
قطع الإكلير حتى تنتفخ 
وتصبح ذهبية اللون. يطفاً 


الفرن وتترك قطع الإكلير 
فيه لمدة "١‏ دقيقة حتى 
تجف نتيجة حرارة الفرن. 
ترفع قطع الإكلير من 
الفرن ويفتح شق في كل 
منها بعد أن تبرد لحشوها 
بالكريم باتيسيير. 


كريم باتيسيير 
كوبان من الحليب 
قشرة ليمونة واحدة 
نصف كوب من السكر 
ريع كوب من دقيق الذرة 
“"بيضات 

ملعحقة صغيرة من برش 
قشرة الليمون 

رشة فانيلا 

ملعقة طعام من الزيدة 


التحضير 

يسخن الحليب في قدر 
فوق النار مع فشرة 
الليمون؛ ثم ترفع هذه 
القشرة. فى وعاء آخر: 
يخلط السكر مع دقيق 
الذرة والبيض وبرش 
الليمون. يضاف هذا 
الخليط تدريجياً إلى 
بواسطة مخفقة معدنية 
لتفادي نشوء الكتل. 
يعاد هذا المزيج إلى النار 


ويطهى؛ مع ضرورة 
التحريك دوماً: إلى أن تبذآ 
الفقاقيع بالظهور. 


تطفاً النار. وتضاف الزبدة 
إلى المزيج. 

مسطح ويغطى بورق 
النايلون اللاصق حتى 
موعد الاستعمال. 

حين يبرد المزيج يوضع 
في كيس حلويات لحشو 
قطلع الإكليو بها: 


زينة الإكلير 
كوبان من السكر 

؟ إلى " مالاعق طعام من 
الماء 

ملعقة طعام من عصير 
الليمون 

ملون أصفر للطعام 
ملعقتا طعام من الزيت 


تخلط هذه المكونات مع 
بعضها ويستعمل هذا 
المزيج لدهن أعلى قطع 
الإكلير. يستعمل الطرف 
غير القاطع من السكين 
لتمهيد سطح هذا المزيج. 











التحضير 
تقشر الإجاصات وإنما مع 
الاحتفاظ بعنقها. 

يبدأ المزيج بالغليان. 

تغمس الإجاصات في قطر 
السكر وتسلق حتى تصبح 
شبه طرية. 

ترفع الإجاصات بواسطة 
ملعقة ذات ثقوب وتوضع 
جانباً في مصفاة ويتابع طهو 
قطر السكر قليلاً حتى 





يتكثف أكثن. 


تغمس الإجاصات في البندق 


المظحون خشناً. 

تقسم كل إجاصة أفقياً إلى 
نصفين. تفرغ البذور واللب 
من كل قطعة إجاص لتحشى 
بالكريم باتيسيير. 


تزين قطع الإجاص بالقليل 
من القشدة الطازجة 
المخفوقة ويسكب قطر 
السكر حول الإجاصات في 
الطبق. 1 


كريم باتيسيير 

كوب من الحليب 

ملعقتا طعام من دقيق الذرة 
ريع كوب من السكر 
رشةفانيلا 

ثلاث بيضات 

ملعقة صغيرة من الزيدة 


التحضير 

يسخن الحليب في قدر 
حتى الغليان؛ ثم يرفع عن 
الثار. 


ار 


في وعاء آخر. يخلط دقيق 
الذرة مع السكر والفانيلا 
والبيض. َ 
يضاف هذا المزيج تدريجيا 
إلى الحليب ويخلط الكل 
بواسطة الشريط المعدني 
تعاد القدر إلى النار ويطهى 
تطفاً الناروتضاف الفانيلا 
والزيدة إلى الكريما. يخلط 
الكل جيداً. 


الكمية تصنع ١7‏ قطعة 
سافارين 


كوب ونصف الكوب من 
الدقيق 

ملعقتا طعام من الخميرة 
الفورياة 

ملعقة صغيرة من السكر 
بيضتان مخفوقتان قليلاً 
بواسطة الشوكة 

فانياك. ثلثا الكوب من 
الحليب الساخن 


ثلث كوب من الزبدة 


الطرية في حرارة الغرفة. 
قطرالسكر 

كوبان من السكر 

٠“‏ أكواب من الماء 

نصف كوب من عصير 
البرتقال 

ملعقة طعام من ماء الورد 
(اختياري) 

ملعقة طعام من ماء الزهر 
(اختياري). 
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التحضير 

يخلط الدقيق مع الخميرة, 
والسكرء والبيض؛ والفانيلا 
في خلاط الكهرباتي. 
يضاف يعدها الحليب 
الساخن ويخلط الكل مجدداً 
للحصول على عجينة دبقة 
ورخوة جداً. 

تضاف الزيدة الطرية إلى 
العجينة ويتابع الخلط 
للحصول على عجينة دبقة 
جداً. ترفع العجينة من وعاء 


الخلاط وتحفظ فى مكان 
داف حتى تنتفخ وتختمر. 
تدعك العجينة مجددا. 
يدهن ١١‏ قالب سافارين أو 
١١‏ قالب بابا بالزيت ويرش 
فوقها الدقيق. 

تحشى هذه القوالب حتى 
النصف بالعجينة المحضرة. 
تترك القوالب في مكان دافيْ 
حتى تنتفخ مجدداء ثم تخبز 
في فرن حرارته "0٠‏ درجة 
فهرنهايت حتى تصبح ذهبية 


اللون. 

ترفع قطع الجاتوه من 
القوالب وتترك جانبا حتى 
تبرد. 

يحضر قطر السكر بخلط 
السكر مع الماء قوق النار. 
حين يبدا المزيج بالغليان؛ 
تطفاأ النارويضاف إليه 
عصير البرتقال وماء الورد 
وماء الزهر. 

يسكب قطر السكر الساخن 
فوق قطع الجاتوه على الفور 








وينتظر حتى يجري 
امتصاصه تماما. 

تحفظ قطع السافارين ضي 
الثلاجة حتى موعد التقديم. 
تسكب ملعقة طعام من 
البوظة فوق كل قطعة 
سافارين ويرش فوقها 
الفستق الحلبي المطحون 
قبل التقديم. 

ملاحظة: يمكن تقديم 
الفاكهة الموسمية مع هذه 
الحلوى. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


التحضير 

تنزع أوراق الملوخية عن 
الأعناق: ثم تنظف وتغسل 
جيداً وتنثر فوق غطاء كبير 
من القماش وتترك خارجاً 
في مكان مظلل لمدة ‏ إلى / 
ساعات حتى تجف. 

يقطع كل أرنب إلى ؛ قطع. 
ثم تسلق قطع الأرانب ضي 
كمية كبيرة من الماء تزال 
الزفرة بواسطة ملعقة ذات 
تقوب ثم يضاف الملح مع 
عودين من القرفة. وبصلة 
كبيرة مقطعة إلى أرباع: وغ 
إلى حبات هالء وورقتي 
غار إلى ماء السلق. 
عع د 
ساخنة. .تصفم الا 
لاستعمالها في حساء 
الملوخية. 

يهرس الثوم مع الملح 
والكزيرة, ثم تضاف إليه 
الكزيرة اليابسة. يقلى 
المزيج في ملعقتي طعام من 


والزيدة. يسكب مزيج 
الكزيرة فوق مرقة الآرانب 
ويطهى المزيج لمدة 0 
دقائق. تفرم الملوخية 
ناعماً جداً بواسطة سكين 
حادة أوفى الخلاط 
الكهربائي؛ ثم تضاف إلى 
المرقة مع عصير الليمون. 


يطهى المزيج لمدة " إلى 

٠‏ دفائق. وإذا كان حساء 

الملوخية كثيفاً. يمكن 

إضافة بعض الماء إليه. 

تقدم الملوخية مع الأرز 

المطبوخ ومكعيات الخبز 

المحمصة وصلصة الغل 

(خل وبصل وملح) ولحم 

الأرانب. 

الكمية تكفي ” إلى / أشخاص ه بصلات كبيرة اليابساة 

كوب ونصف الكوب من رغيفان من الخبز العربي 

كيلوغرامات من الخل مقطعان إلى مكعبات 
الملوخية الطازجاة أرنبان متوسطا الحجم أو ومحمصان في الفرن 
باقتان من الكزيرة أرنب كبيروزنه ١.5‏ كلغ ٠‏ إلى " فصوص ثوم 
الطازجة ملعقة صغيرة من الكزيرة 2 عصيرليمونة واحدة. 








تخلظ مكعبات البتدورة 
(الطماطم) مع الفلفل 
الأخضر والبصل وفتات 
الشنكليش في وعاء. 
تقطع رقاقات العجين إلى 
بملعقة طعام من حشوة 


الشنكليش. 
يطوى كل مثلث على بعضه 
وتلف وتلصق حافته 
بواسطة معجون الدقيق 
والماء. 

يسخن الزيت في مقلاة 
عميقة وتقلى فيه 
الرقاقات حتى تصبح 





ذهبية اللون. 
تقدم الرقاقات ساخنة 
بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات. 

ملاحظة: يجب عصر 
البندورة (الطماطم) 
مسبقاً كي لا يجعل 
عصيرها العجينة لينة. 


و 


التحضير 

يخلط السميد مع اللبن 
والسكر الأسمر وديس العنب 
والباكينغ باودر في وعاء. 
يدهن قعر صينية دائرية 
قطرها 0؟ سم بالطحينة. 
يسكب خليط السميد في 
الصينية ويمهد سطحه.. 
تترك الصينية جانباً لمدة 
ساعتين حتى يمتص السميد 
كل اللبن والسكر ويتكائف. 
تقطع النمورة النيئة إلى 


مربعات ويزين كل مربع بحبة 
لوز. تخبز النمورة لمدة ٠١‏ 
إلى 10 دقيقة في فرن 
حرارته 0١‏ درجة 

حتى يشقر سطحها ولكن 
من دون أن يحترق قعرها . 
بعد إخراج النمورة من 
الفرن. تسكب فوقها ؟' 
أكواب من قطر السكر 
البارد وتترك النمورة جانباً 
حتى تبرد تماماً. 





أوورة بانسكر الأسور ودبس العنب (وصفة للجمية) 


ملاحظة: لتفادي احتراق 
قعرالنمورة: تستعمل 
صينية مزدوجة القعر 
لتفادي التغلغل السريع 
للحرارة. 

يتوافرقطرسكر الحمية أو 
السكر الخاص لداء السكري 
في محلات الحلويات 
العربية. 

كماان مسحوق المحل 
الصناعي متوافرفي محلات 
السوبره رماركت. 








تورئة الووز والشوكولا 


التحضير 

يخلط الدقيق مع مسحوق 
الكاكاو. والسكر. والزيدة. 
وصفار البيض فضي الخلاط 
الكهربائي للحصول على 
عجينة متماسكة في زاوية 
واحدة من وعاء الخلاط. 
تحفظ العجينة ضي 
الثلاجة لمدة "١‏ دقيقة. 
تقرص العجينة إلى كرات 
عدة» وترق كل كرة 
للحصول على دائرة 
تتطابق مع قالب تورتة 


صغير الحجم. 

يوخز قعر التورتات 
الصغيرة قبل حفظها في 
قسم التجليد من الثلاجة 
لمدة ساعة. 

تخبز التورتات في فرن 
حرارته 56١‏ درجة 
وتصبح قشرتها قاسية. 
ترفع التورتات من الفرن 
وتترك جانبا حتى تبرد 
تماماً. تحشى التورتات 
بشرائح الموز والقشدة 


المحضرة. تسكب من ثم 
صلصة الشوكولا وتزين 
بشرائح الموز قبل 
التقديم. 


ملاحظة: للحؤول دون 
اسوداد الموز يمكن دهنه 
بمربى المشمش. 


ملاحظة: (يمكن استخدام 
المقادير نفسها لصنع قالب 
تورتة كبير قطره ١‏ الى 
الاسم). 


الكمية تكفي ١‏ الى ٠١‏ 
أشخاص 


عجينة التورتة 
كوب ونصف الكوب من 
الدقيق 

كوب من مسحوق الكاكاو 
ثلاثة أرياع الكوب من 
السكر التاعم 

كوب من الزيدة في حرارة 
الغرفة 

صفاربيضة واحدة. 


حشوة التورته 

كوب من الكريما الطازجة 
المخفوقة 

كوب من كريم باتيسيير 
إلى ٠“‏ موزات مقطعاة إلى 
شرائح 

بضع قطرات من خلاصة 
الموز 


صلصة شوكولا للطبقة 
العلوياة 
شرائح موز للزينة. 


كريم باتيسيير 
كوب من الحليب 

ريع كوب من السكر 
ملعقتا طعام من دقيق 
الذرة, رشة فانيلا 
بيضتان 

كوب من الكريما الطازجة 
المخفوقة. 


يسخن الحليب فوق النار 
حتى درجة الغليان. ثم 
تطفأ الثار. 

يخلط السكر مع البيض 
ودقيق الذرة. يضاف هذا 
المزيج تدريجياًإلى 
الحليب. ويحرك بواسطة 
الشريط المعدني. 







تعاد القدرإلى النار 
وتطهى الصلصاة حتى 
تتكثف. 

تضاف إليها الفانيلا 
وتخلط معها تترك ‏ 
جانبا حتى تبرد تماما. 
وللحصول على كريما 
الموصلين تخلط الكريما 
الطازجة مع الكريم 
باتيسيير المحضرة وبضع 
قطرات من خلاصة الموز. 


صلصة الشوكونه 

٠غ‏ من الشوكولا 
السوداء 

٠غ‏ من الزيدة المذوبة 
تسخن الشوكولا في 
المايكروايف. تضاف إليها 
الزيدة وتخلط معها ‏ 
تترك الصلصة جانباً 











بدس الرزمان 


التحضير 

يقشر بيض الغنم وترمى 
الفشون: 

يقطع البيض إلى شرائح 
طويلة شبيهة بأشكال 
الأصابع. 

تغمس هذه الشرائخ في 
الدقيق الممزوج مع الملح 
والقافل. 

يسخن الزيت في مقلاة 
وتقلى فيه شرائح بيض 
الغنم حتى تصبح ذهبية . 


يرمى معظم الزيت الباقي 
في المقلاة ويحتفظ فقط 
بمقدار ؟ إلى ؛ ملاعق 
طعام منه. تضاف إليه 
الزيدة أو السمن. وحين 
يسخن الزيت جيداً يقلى 
فيه الثوم المهروس لبعض 
الوقت؛ ثم يضاف إليه 


دبس الرمان وعصير 
الليمون. 

تطهى الصلصة حتى تبداً 
الفقاقيع بالظهور فيها . 
تسكب الصلصة فوراً فوق 
بيض الغنم ويقدم الطبق 
ساخنا بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات. 





ملعقتا طعام من الزبدة أو 
السمن 









: احا 


ا 
«٠‏ 
التحضير والكمون. يحرك الخليط فوقح تغطى المقلاة وتترك فوق نار 
2 تفرم أكباد وقلوب الدجاج وتقلى النار حتى ينضج. ثم تفتح هادئة حتى ينضج البيض. 
٠» © ٠ ٠9 9+‏ في السمن فوق نار متوسطة. فجوات في وسط المقلاة يسكب بعدها محتوى المقلاة 


يرش فوقها الملح والبهار ويكسر فوقها البيض. في طبق ويقدم. 





الكمية تكفي الدجاج 
؛ إلى ه أشخاص سمن أوزبدة أوزيت للقلي 
ملح ويهاروكمون 


كيلوغرام من أكباد وقلوب ؛ إلى ه بيضات. 





السبرينغ رولز 
الخيلئاني 





وه 


يخلط لحم الدجاج أو 
القريدس مع الجزر, 
والبصل الأخضرء والخس» 
ولحم السرطان؛ وزيت 
السمسم والزنجبيل 
للحصول على حشوة. 
يسخن الماء فوق النار حتى 
الغليان. يوضع الماء المغلي 
في قدر كبيرة وتغمس فيه 
كل رقاقة أرز لمدة ثانية أو 








وتبسط فوق منشفة مطبخ 
فيما لا تزال ساخنة. 
تحشى كل رقاقة أرز 


بملعقتي طعام من الحشوة. 


يطوى بعدها طرقا كل 

رقاقة فوق الحشوة وتلف 
الرقاقة مثل السيجار 

لتصبح شبيهة بالسبرينغ 
رولز. ترصف اللفافات 
الجاهزة فوق مهد من 

الصويا. 


















التحضير 

يخلط الدقيق مع الماء 
والملح والزيت في خلاط 
عجينة قاسية ومتماسكة 
في زاوية واحدة من وعاء 
الخلاط. 

تقسم العجينة كرتين 
رطبة وتترك حتى ترتاح 
مدة نصف ساعة. 

يرش الدقيق فوق سطح 
طاولة العمل وترق العجينة 
للحصول على دائرة كبيرة. 
تقطع الدائرة إلى شرائط 
طويلة ورفيعة, ثم يقطع كل 
شريط إلى مربعات 
صغيرة. (يمكن تكديس 
الأشرطة فوق بعضها قبل 
قصها إلى مربعات وذلك 
لتوفير الوقت). 

وسط كل مربع عجين. ثم 
يطوى طرفا المربع على 
شكل قارب. ترصف قطع 


العجين المحشوة في شكل 
متناسق وجميل في صينية 
مدهونة بالزيدة والزيت 
النباتي. 

يحمى الفرن بدرجة 50١‏ 
فهرنهايت وتخبزطيه ر 
المانتي حتى تحمر قليلا . 
في هذا الوقت. تحضر 
صلصة اللبن والثوم. 
مرقة اللحم أو الدجاج 
ومعجون البندورة 
(الطماطم). تسخن هذه 
الضلاضة ويسكب القليل 
منها فوق المانتي. 

يقدم المانتي مع صلصة 
اللبن وبقية صلصة 
البندورة (الطماطم). 
تحضير صلصهء 
اللبن 

يخلط اللبن في قدر مع 
الثوم المهروس ويحرك 
بواسطة الشريط المعدني 
للحصول على مزيج مرق. 








التحضير 

المرقوق. ثم يقطع كل 
رغيف إلى شرائح طويلة 
ورفيعة . يهرس الموز 
خشنا وتضاف إليه بضع 
قطرات من عصير الليمون 
لتفادى اسوداد لونه. 
يبسط غاناش الشوكولا 
فوق شرائح الخبز وتوزع 
حوله هريسة الموز. 

تلف شرائح الخبز مثل 
السيجار وترصف في طبق 


التقديم وتقدم على الفور. 
ملاحظة: يمكن استعمال 
رقاقات الكريب بدل الخبز 
المرقوق. 

يمكن إضافة البندق 
المحخمص والمفروم خشناً 
إلى الرقاقات. 


غاناش الشوكولا 

٠خ‏ من الشوكولا السوداء 
المفروماة خشناً 
ثلاثة أرباع الكوب من 
القشدة الطازجة 


ملعقة طعام من الزيدة. 


التحضير 

تسخن القشدة الطازجة 
في قدر حتى تبداً بالغليان 
تطفىء النار عن القدر. ثم 
تضاف إليها الشوكولا 
ويترك المزيج لمدة 0 إلى 
دقائق حتى تذوب 
الشوكولا نتيجة حرارة 
القشدة. يخفق المزيج 
بواسطة الشريط المعدني 
أو الملعقة الخشبية ثم 





تضاف إليه الزيدة وتخلط 
معه. يترك المزيج جانباً 
لمدة " إلى ؛ ساعات حتى 


يجمد . 
يمكن حفظ هذه الصلصة 


تحضير الصلصة 
ذوبي الطحينة في الماء 
في وعاء بواسطة 










2 


الشريط المعدني. ثم 
وخصي الثوم واخلطي 
المزيج جيداً للحصول 
قوامها أرق من اللبن. 
يمكنك اضافة القليل من 
الماء الى الصلصة اذا 


التحضير 

تغسل اللسانات وتسلق 
في الماء الساخن. تزال 
الزفرة ويرمى الماء. 





نا 


يضاف الماء الساخن 
مجدداً إلى اللسانات 
وتسلق للمرة الثانية لمدة 
0 دقائق؛ ثم يرمى الماء 
مجددا. 

يضاف الماء الساخن 
للمرة الثالثة ويضاف 
الملح والبصل والتوابل. 
تطهى اللسانات في قدر 
عادية أو فى طنجرة 
الضغظ لمدة 46 دقيقة 
أو أكثر حتى تنضج 
جيدا. 

تقشر اللسانات على 





الفور فيما لا تزال 
ساخنة:؛ وإلا ستواجهين 
صعوبة في تقشيرها . 
تقطع اللسانات إلى قطع 
صغيرة جاهزة للتقديم 
وتسكب فوقها صلصة 
الطرطور قبل تقديمها 


بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات. 


ملاحظة؛ إذا أردث 
إضافة المزيد من الماء 
إلى القدرء يجب أن يكون 
الماء ساختاً لتفادي 


انكماش اللحم. 





التحضير 

يخلط الدقيق مع الملح: 
والماء: والزيت. والخميرة 
قاسية. تترك العجينة 
مغطاة حتى ترتاح لمدة ٠7١‏ 
دفيقة. 

يرش الدقيق فوق سطح 
الطاولة وترق العجينة 
للحصول على دائرة كبيرة. 


يستعمل فنجان الشاي 
بمثابة قطاعة لتقطيع 


العجينة إلى ذواكر صغيرة. 


لتبليل سطح كل دائرة 
يوضع مقدار قليل من 
الحشوة فوق كل دائرة 
عجين وتبسط الحشوة 


- 


ل( 


ترصف الفطائر فوق 
صينية ة بالدقيق. 
يسخن الزيت النباتي ضفي 
مقلاة وتقلى فيه الفطائر 
على أن تكون جهة اللحم 
إلى الأسفل أولاً بعد أن 
يسخن الزيت جيداً. 
تقدم الفطائر ساخنة أو 
فاترة مع اللبن وشرائح 
الليمون. 


: 4 / 


الكمية تكفي ه إلى " 


" أكواب من الدقيق 
(الطحين) 

ملعقة صغيرة من 
الخميرة الفورية 
كوب من الماء البارد 
ريع كوب من الزيت 
لانم 

نصف ملعقة صغيرة 


من الملح. 


الحشوة 
كيلوغرام من اللحم 
المفروم ناعما (مثل 
لحم الهاميبرغر) 


ملعقة طعام من 
الخردل 

بصلة كبيرة مفرومة 
ناعماً 

ملعقة طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو نصف ملعقّة 
صغيرة من الفلفل 
الأسود؛ ملعقة صغيرة 
من الفلغل الأحمر 
ملعقتا طعام من 
الدقيق. 

ولط حمر 
الخردل؛ والبصل» 
والملح, والتوابل 
والدقيق للحصول على 
مزيج دبق. 





غرلاتان الباذنجان باللدم 


التحضير 

تغسل رؤوس الباذنجان ٍ 
وتجفف ثم تقشر أقلاماً. 
تنقع رؤوس الباذنجان في 
الماء المملح لمدة ساعة؛ 
ثم تجفف وتترك جانباً . 
يسخن الزيت في مقلاة 
عميقة وتقلى فيه رؤوس 
الباذنجان حتى تصبح 
وردية اللون. 

تحضّر حشوة اللحم 


ويحشى كل رأس باذنجان 
بالحشوة. 

تفرم البندورة وتوزع 
والفلفل الأخضر الحريف 
في قعر صينية الخبز. 
ترصف رؤوس الباذنجان 
المحشوة فوق البندورة. 
البيضاء وترش فوقها 
الجبنة المتنوعة. 

تخبز الصينية في فرن 


حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت إلى أن تصبح 
الصلصة وردية اللون 
وتذوب الجبنة. 

تحضير حشوة 
للحم 

يسخن الزيت مع الزيدة أو 
السمن في مقلاة ويقلى 
الصنوبر ثم يرفع. 

يقلى بعدها البصل 


المفروم في المقلاة نفسها 
بما تبقى من الزيت لبضع 
دقائق. يضاف إليه اللحم 
يضاف معجون البندورة 
مع الماء ومن ثم التوابل 
اضافية ثم يضاف 
الحشوة جيدا. 


الكمية تكفي "إلى 4 
أشخاص 
كيلوغرام من الباذنجان 
الاسود الصغير والطويل 
٠‏ غرام من لحم الغتم 
أوالعجل المفروم على 
نحو متوسط 

ريع كوب من الصنوير 
ملعقة طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 
نصف كوب من الماء 
لتذويب المعجون 

ملح وقلفل أسود 
بهاروقرفة 

رأسا بندورة متوسطان 
مقشران ومقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

مفروم ناعما 

بصلة متوسطة مفرومة 
زيت لقلي الباذنجان 
زيت وملعقة طعام من 
الزيدة أوالسمن لقلي 






اللحم 
صلصة بيضاء 

٠خ‏ من الجبنة 
المتنوعة (غرويار 
وموزارياذ وقشقوان). 


الصلصة البيضاء 
ملعقتا طعام من الدقيق 
(الطحين) 

ملعقتا طعام من الزيدة 
كوب من القشدة 

نصف كوب من الحليب 
ملح ورشاة من جوزة 
الطيب. 

تسخن الزيدة في قدر. 
يضاف إليها الدقيق 
ويقلى معها حتى تفوح 
رائحة لذينة. 

تضاف القشدة والحليب 
مع الملح وجوزة الطيب. 
يطهى المزيج حتى تظهر 
الفقاقيع فيه. ترفع 
القدرعن الثار. 








1 1 ا 


١ 


الكمية تصنع ١١‏ قطعة 


كوب من الزيدة الطرية 
غير المملحة: كوب ونصف 
الكوب من السكر الأسمر 
رشة فانيلا 

؟ بيضات: كوبان ونصف 


التحضير 
يحمى الفرن للدرجة 5760 
درجة فهرنهايت. تدهن 
الصينية بالزيدة وتغطى 
بورق الألمنيوم. يدهن 
بعدها ورق الألمنيوم 
بالزيدة. 

يخلط السكر مع الزيدة في 


3 


وعاء ويخلط الاثتان معأ 


الكوب من الدقيق المتعدد 
الاستعمالات: ملعقة 
صغيرة من الباكينغ صوداء 
نصف كوب من صلصة 
الكاراميل؛ نصف كوب من 
برش جوزالهند؛ نصف 
كوب من اللوز المسلوق 


بواسطة الخلاط 
الكهربائي للحصول على 
مريج ناعم. 

يخفق اليبض بواسطة 
الشوكة في وعاء صغير. 
يضاف البيض مع الفائيلا 
إلى مزيج الزيدة ويبحرك 
الكل جيدا . 

يخلط الدقيق مع الباكينخ 


والمقشر للزينة. 


صالصة الكاراميل 
نصف كوب من السكر 
نصف كوب من الكريما 
الطازجة؛ ملعقة صغيرة 
من الزيدة. 


صودا وبرش جوز الهند 
والملح في وعاء منفصل. 
يضاف هذا الخليط إلى 
مزيج البيض ويحرك 
يسكب الكاراميل بواسطة 
الملعقة فوق سطح هذا 


:. 


تحضير الصلصاة 

يسخن السكر حتى يصبح 
ذهبي اللون. تضاف إليها 
الكريما الطازجة وتخلط 
معه. تضاف من ثم الزيدة 
ويحرك المزيج للحصول 
على صلصة متجانسة. 


تحرك الصلصة قليلاً 
بواسطة طرف سكين من 
دون وصول السكين إلى 
أعماق الصلصة. 

يرش المزيد من برش جوز 
الهند واللوز المسلوق 
والمقشرفوق الصلصة. 
تخبز البلونديز لمدة ١0‏ 
إلى ٠١‏ دقيقة في الفرن أو 
ويبقى وسطها طريا قليلا. 
يجب عدم الإغراط في 
خبز البلونديز لأن هذا 
يجعلها جافة. تترك 
البلونديز جانباً لمدة ٠١‏ 
دقيقة حتى تبرد ثم ترفع 
من الصينية. تقطع 
البلونديز إلى مربعات أو 
مثلثات وتقدم. 





التحضير 

يذوب الثلج عن عجينة الفيلو 
بوضعها في البراد طوال 

ه00 اللي ل أو بوضعها خارج قسم 


التجليد من الثلاجة لمدة 
لززر لى ساعتين إلى ثلاث ساعات. 
ا يخلط الزيت النباتي مع 


الزيدة المذوبة 58 
تبسط رقاقات الفيلو 
بواسطة فرشاة وتدهن كل 












واحدة منها بمزيج الزيت 
والزيدة. 

تكدس خمس رقاقات من 
عجينة الفيلو المدهونة 
بالزيدة فوق بعضها البعض» 
ثم تقطع إلى مربعات من / 
إلى ٠١‏ سم . 

تجمع الحواف الأربع لكل 
مربع على شكل رزمة 
وترصف الرزم في صينية 


غير لاصقة أوفي صينية 
مدهونة قليلاً بالزيت. 
تخبز الرزم في فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت حتى 
تصبح وردية اللون. 

تخرج الرزم من الفرن ٍ 
وتترك حتى تبرد تماما. 
يسكب فوقها قطر السكر 
الفاتر وتحشى كل رزمة 
بمقدار ملعقة طعام من 


الكمية تكفي 
٠‏ إلى ١١‏ شخصاً 


علبة من عجينة الفيلو 
الجاهزة (رقاقات 
البقلاوة) 

نصف كيلوغرام من 
القشدة الجاهزة أو 
الجبنة القشدية 
المخفوقة 


القشدة الجاهزة أو الجبنة 
القشدية المخفوقة 
(مباشرة قبل التقديم). 
يسكب المربى فوق كل 
رزمة مباشرة قبل التقديم 
وتقدم الرزم على الفور. 
ملاحظة: يمكن استعمال 
أي نوع من المربى مثل 
مربى الفراولة أو التوت أو 
الكرز....) 


٠غ‏ من مربى التوت أو 
الكرز 

نصف كوب من الزيت 
اللقيالتيمع 

نصف كوب من الزيدة 
المذوية 

قطرسكر ر(كوبان من 
السكر وكوب من الماء 
وملعقة صغيرة من 
عصير الليمون). 

















التحضير 

يحضر قطر السكر بغلي 
كوب ونصف الكوب من 
السكر مع كوب من الماء. 
حين يتكاثف القطرء يضاف 
إليه عصير الليمون ويغلى 


مجدداً لمدة دقيقة أو 


دفيصين. 


|الشم 5 


يخلط الأرز الناعم مع كوب ٍ 
من الماءء ثم يسكب تدريجيا 
فوق القطر الساخن ويطهى 
معه فوق نار خفيفة. مع 

ضرورة التحريك باستمرار 
مواسظة ملمقة خشبية؛ 

يضاف ماء الورد ومسحوق 
المستكة ويتابع الطهو حتى 


يصبح المزيج كثيفاً وشفافاً. 
يسكب محتوى القدر ضفي 
وعاء مدهون بالزيت ومكسو 
بالدقيق ويترك ليرتاح طوال 
الليل. 

لتحضير حلاوة الشميسة, 
تؤخذ كتلة صغيرة من 
العجينة المحضرة وتغمس 


في السكر الناعم ثم ترق 
بواسطة الشوبك للحصول 
تحشى هذه العجينة بملعقة 
طعام من القشدة الطازجة ثم 
تطوى للحصول على شكل 
هذا الهلال بالإصبع ويحشى 


الفراغ بالفستق الحلبي. 
تقدم حلاوة الشميسة على 
الفور. 


ملاحظة: يجب تقديم 
حلاوة الأرزبعد وقت قصير 
جدامن تحضيرها وذلك 


لتفادي سيلان القشدة داخلها ‏ 


الكمية تكفي ه إلى 5 
أشخاص 

كوب من الأرز الناعم 
كوب من الماء 

كوب ونصف الكوب من 
السكر 

كوبان من الماء 
"إلى ؛ قطع مستكة 
مطحونة مع ملعقة 
صغيرة من السكر 
ملعقة صغيرة من 
عصير الليمون 
قشدة طازجة 
سكرتاعم 

" إلى " ملاعق طعام 
من ماء الورد. 





الكمية تكفي ” إلى 8 
أشخاص 


١‏ إلى 1١‏ ملعقة طعام 
المخفوقة 
” إلى 8 قطع كيك 
الشوكولا 
وصفة من غاناش 
الشوكولا 
مسحوق الكاكاو. 


١ 
| 
١ 
/ 








التحضير 

يقطع أعلى كل قطعة كيك 
للحصول على قطعة 
تسكب ملعقتا طعام من 
الكريما الماتفوقة دوق كلخ 
تحضر غاناش الشوكولا 
ويسكب القليل منها فوق 


يرش فوقها مسحوق 
الكاكاو. 

تحفظ قطع الكيك في 
الثلاجة. 


غاناش الشوكولة 
٠خ‏ من الشوكولا نصف 
الحلوة المطحونة خشناً 
كوب من الكريما الطازجاة 
ملعقتا طعام من الزيدة 


رامو و ٠+ ٠‏ 
ب 
- | 
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التحضير 

تسخن الكريما الطازجة 
في قدر حتى درجة 
الغليان: ثم تطفا النار. 
تضاف إليها قطع 
الشوكولاء وينتظر قليلاً 
حتى تذوب الشوكولا 
نتيجة حرارة الكريما. 
تخلط السلصة حيداً حثى 
تصبح لامعة. 





تضاف إليها الزيدة وتخلط 
معها . 2 
تترك الصلصة جانباً حتى 
تبرد تماماء ثم تحفظ في 
الثلاجة حتى تجمد 
الثلاجة وتخفق ضي 
الخلاط الكهربائي 
للحصول على قشدة 


'بالشوك 


الشوكولا. 
توضع هذه الصلصة في 
كيس الحلويات وتسكب 
فوق قطع الكيك. 
وبملعقة تضرب بحركات 
صاعدة قشدة الشوكولا 
حتى تغدو على شكل 
أشواك القنفذ. 





ادكاج بالكارى 


التحضير 

تمسح الدجاجة بالدقيق 
من الداخل والخارج؛ ثم 
تغسل جيدا للتخلص من 
الدقيق. تقطع الدجاجة 
إلى قطع وينزع عنقها 
وهيكلها العظمي لسلقهما 
في قدر مع الماء والملح 
وورقة غار وبصلة وعود 
قرفة (المطيبات). 

يقلى البصل في السمن أو 
الزيت حتى يصفر لونه. 
تضاف إليه قطع الدجاج 
مع قشرة البرتقال؛ 
والملح, والفلفل الأحمرء 
وملعقة طعام من الدقيق, 
ومسحوق الكاري, 
والبندورة. يحرك المزيج 
فوق النار لمدة ثلاث 
دقائق. يضاف إليه مقدار 
كوبين ونصف الكوب من 
مرقة الدجاج التي جرى 
تحضيرها من خلال سلق 
عظام الدجاجة وعنقها. 
يضاف أيضاً عصير 
الليمون والبرتقال 
والزبيب. تغطى القدر 
ويطهى محتواها فوق نار 
الدجاجة وتتكاثف 
الصلصة. يقدم الطبق مع 
الأرز المسلوق. 


ملاحظة: للحصول على 
صلصة ناعمة: تنقل قطع 
الدجاج إلى طبق منفصل؛ 
ثم تهرس الصلصة لتصبح 
ناعمة. 


الكمية تكفي 


؛ إلى ه أشخاص 


كيلوغرام ونصف 
الكيلو من الدجاج 
ملعقتا طعام من 
الكاري 

نصف كوب من السمن 
أوالزيت 

ملعقة طعام من 
الدقيق (الطحين) 
بصلات متوسطة 
مفرومة 

"' رؤوس بندورة 
(طماطم) حمراء 
مقشرة ومفرومة 
ملعقة صغيرة من 
الفلفل اللأحمر 
قشرة نصف برتقالة 
مغرومة ناعماً 
عصيرليمونة واحدة 
عصير برتقالة واحدة 
ربع كوب من الزبيب. 





مطبخ لها 


الكمية تكفي 8 إلى ٠١‏ أشخاص 


كيلوغرام من لحم الكبة الهبر 
المطحون 

؛ أكواب من البرغل الأبيض 
الناعم 

كوب من السميد 

بصلة متوسطة مقطعة إلى أربعة 


التحضير 

تخلط مكونات الكبة مع 
البارد لدعك الكبة 
والحصول على عجينة 
دبقة. 
يسخن الزيت في مقلاة غير 
لاصقة ويقلى فيه البصا 
حتى ينضج جيدا ويذبل. 


تطفأ الناررويضاف الملح 
إلى البصل مع الكمون, 
والنماقءوالفلقل الأحمز: 
والبهار الحلو. والفلفل 
الآسود. ونصف ملعقة 
صغيرة من القترفة واللو3: 
يترك هذا المزيج حتى يبرد 
ثم يضاف إليه اللحم ويخلط 
معه من دون أي طهو. 


يؤخذ مقدار صغير من 
اليد . تحشى الكبة بحشوة 
الحم والبصلء ثم يغلق 
قرص الكبة وتختم الحواف 
جيدا (راجع الصورة). 
تدهن أقراص الكبة بالزيت 
النباتي أو السمنة وتشوى 
فوق الفحم أو شي الفرن, 





حب<«زو 2 





التحضير 
يوضع لحم الموزات مع 
عظامه في طنجرة الضغط 








أو في قدر كبيرة ويغفسل 
مرات عدة قبل وضعه قوق 
النار. حين تظهر الزفرة 
في الأعلى؛ تزال بواسطة 
ملعقة ذات ثقوب: وتضاف 
التوابل مع الملح والبصل 
إلى محتوى القدر. تغطى 

الكمية تكفي ه إلى ” أربعة أقسام لطهو اللحم 

أشخاص ه حبات بهاركاملة ملعقة طعام من معجون 

نصف كيلوغرام من لحم ملح البندورة (الطماطم) 

الموزات مع عظامه ورقتا غار كوبان من عصير البندورة 

عودا قرفة ه حبات هال نصف كوب من الأرز 

بصلة كبيرة مقطعة إلى كميةكبيرةمنالماء المصري. 


«٠‏ يف 
٠‏ 0 
التحضير 
يقطع القسم العلوي من 
كل رأس بندورة ‏ 
لاستعماله لاحقاً بمثابة 
عطاق يخرف اللب 
الموجود داخل كل رأس 
بندورة ثم يجفف رأس 
البندورة بمحارم المطبخ 
الورقية ويرش فوقه 
القليل من الملح والفلفل. 
تقطع جبنة الموزاريلا إلى 
مكعبات صغيرةثم تخلط 
مع أوراق الحبق المفرومة 
ويوزع هذا المزيج على 
رؤوس البندورة الفارغة. 
يسكب مقدار ملعقة طعام 
من زيت الزيتون ضوق كل 
رأس بندورة محشو بالجبنة. 
تزين رؤوس البندورة بأوراق 
الحبق قبل التقديم. 


جحساء العائله 


القدر ويطهى اللحم حتى 
ينضج. يرفع اللحم من 
القدر ويصفى وتنزع عنه 
العظام. يغسل الأرز 

ويضاف إلى المرقة مع 
معجون البندورة وكويين من 
عصير البندورة. 

يطهى الكل مجدداً مع 
اللحم حتى يتكائف الحساء 
قليلاً وينضج الأرز جيداً . 
يسكب الحساء في أطباق 
ويرش فوقه البهار الأسود 
ويقدم ساخنا لكل أفراد 
العائلة. 


ملاحظة: يمكن إعداد 


الحساء نفسه باستعمال 
الدجاج بدل اللحم.- 


ا 


أقسام 

ملعقة طعام من الملح 

ملعقة طعام من معجون القلغل 
راختياري) 

ماء لدعك الكباة 


الحشوة 
كيلوغرام من البصل المقشر 


والمقطع إلى شرائح رقيقة 
نصف كيلوغرام من اللحم المفروم 
للحشوة 


نصف كوب من الزيت النباتي 
ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقتا طعام من الكمون 

ملعقة طعام من السماق 

ملعقة صغيرة من الفلغل اللأحمر 


كبر انريف 

ملعقة صغيرة من البهار الحلو 
نصف ملعقة صغيرة من الفلفل 
الأسود 

نصف ملعقة صغيرة من القرفة 
كوب من اللوز المفروم على نحو 
خشن (اختياري). 


ملاحظة: يجب ألا تغسل 
أوراق الحبق بالماء 
للحؤول دون اسودادها. 









الموزاريلا المقطعة إلى 
مكعبات؛ ١٠إلى‏ 4؟ ورقلة 2 الزيتون؛ ملح وفلفل 
حبق طازجة أبيخ 


رؤوس بندورة 
(طماطم) حمراء 
وقاسية: ““قطع من جبنة 


مطبخ لها 


الكمية تكفي 7 
أشخاص 


٠غ‏ من الفريز 
(الفراولة) 

كوبان من القشدة 
الطازجة المخفوقة 
مع ؛ ملاعق طعام 
من السكر 

سكر ناعم لتغخغطية 
سطح الجاتوه 

ريع كوب من السكر 


وربع كوب من الماء 
لاعداد قطرالسكر 


وصفة الجاتوه 
“بيضات مفصولة 
في حرارة الغرفة 
ربع ملعقة صغيرة 
من الملح 

نصف كوب من 
السكرء فانيلا 
نصف كوب من 


الدفيق. 


التحضير 
يخفق بياض البيض مع 
يصبح أبيض اللون وكثيف 


يضاف الدقيق والفانيلا إلى 
صفار البيض. يسكب المزيج 
فوق بياض البيض ويحرك 
الخليط بواسطة ملعقة. 
يسكب الخليط في صينية 


مسطحة مكسوة بورق 
البرشمان. 

يخبز الجاتوه في فرن 
حرارته 2 درجة 
فهرنهايت لمدة ٠١‏ دقائق 
إلى ؟١دقيقة‏ حتى تخرج كل 
الرطوبة من أعلى الجاتوه 7 
وأسفله وينضج داخله تماما . 
يترك الجاتوه جانباً حتى 
يبرد . ينزع ورق البرشمان 
بعناية عن الجاتوه ويقطع 
الجاتوه أفقياً إلى دائرتين 
متساويتين قطرهما ٠١‏ سم. 





تقطع حبات الفراولة إلى 
شرائح مرتبة لرصفها على 
حواف الجاتوه. تفرم بقية 
الفراولة إلى قطع صغيرة. 
يوضع قرص من الجاتوه في 
قعر صينية. يدهن سطحه 
بالقليل من قطر السكر. 
ترصف حبات الفراولة 


المقطعة بترتيب على حافة 
قرص الجاتوه كما لو أنها 
جداره. يحشى قرص 
الجاتوه بنصف كمية القشدة 
المخفوقة . توضع من ثم 


ا 


ت- 


الفراولة المفرومة وبعدها 
بقية القشدة. 

يوضع القرص الثاني من 
الجاتوه فوق القشدة. 

يرش السكر الناعم ضي 
الأعلى. يحمى سيخ الشواء 
فوق النار ويمرر فوق السكر 
الناعم المرشوش فوق 
الجاتوه فى أشكال مائلة 
زخرفية. يزين الجاتوه 
بحبات الفراولة ويحفظ 
في الثلاجة حتى موعد 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


نمَية مع الفرع 


التحضير القرع. توضع فوقها البامية 
تقطع أعناق البامية ثم مع القليل من الملح وما تبقى 
تغسل وتقلى في السمن من عصير البندورة. 
وتوضع جانبا. يطهى الكل فوق نار هادئة 
يقطع اللحم إلى قطع ٍ لمدة عشر دقائق؛ ثم تضاف 
متوسطة ويقلى جزئياً في إليه ثلاثة أكواب من الماء 
السمن نفس الستعمل " «السائخن. 

لقلي البامية. تترك القدر تغلي فوق نار 
يفرم البصل والثوم ويقلى مع فوية ثم تخفف النار. 

اللحم في قدر كبيرة حتى يفرم النعناع ويخلط مع 
النضوج. خصين مهروسين من الثوم 
تضاف البامية مع ما يلزم 2 وعصير الليمون الحامض. 
من الملح ونصف ملعقة يسكب هذا الخليط فوق 
صغيرة من البهار الحلو القرع ويطهى الكل فوق النار 
ونصف ملعقة صغيرة من ١‏ حتى ينضج. 

القرفة إلى محتوى القدر. يسكب القرع المحشو فضي 
تقشر رؤوس القرع وتقطع طبق مع البامية ويقدم مع 
البارد. تنقر رؤوس القرع 

وتترك في الماء للحؤول دون 

اسوداد لونها. 

يغسل الأرز جيداً ويضاف 

إلى اللحم المفروم مع 

ملعقتي طعام من السمن 

فضلاً عن الملح وملعقة 

صغيرة من البهار الحلو 

وملعقة صغيرة من القرفة. 

تخلط هذه الحشوة جيداً 

ويضاف إليها كوب من 

عصير البندورة. 

تحرك الحشوة جيداً باليد 

وتستعمل لحشو رؤوس 





التحضير 

يخلط زيت الزيتون مع 
الثوم. وعصير الليمون, 
وتوابل البرياني والفلفل 
الأحمر »يضاف إليها 
القريدس ومكعبات 
السلمون. ويخلط الكل 


جيداً. يغطى الخليط 
ويحفظ فى الثلاجة لمدة 
ساعتين إلى ؛ ساعات 
أو طوال الليل. تضاف 
أوراق الكزيرة المفرومة 
خشناً إلى الخليط. تغرز 
حبات القريدس مع 


مكعبات السلمون 
والفلفل الأحمر والفلفل 
الأخضر في أسياخ 
الشواء. 

تشوى الأسياخ في فرن 
حرارته 6" درجة 
فهرنهايت حتى تصبح 


وردية اللون أو يمكن 
استعمال المقلاة غير 
اللاصقة لشواء الأسياخ 
فيها حتى تصبح وردية 
اللون. يقدم الطبق مع 
الأرز البسمتي الأصفر 


وصلصة المانغا والليمون. 


الكمية تكفي ” إلى / 
كك 


نصف كيلوغرام من 
القريدس الكبير غير 
المطهو والمحتفظ 
بقشرته 

نصف كيلوغرام من 
شرائح السلمون المقطعة 
إلى مكعبات للشواء 

رأس فلفل أحمر مقطع 
إلى مكعبات 

رأس فلقل أخضر مقطع 
إلى مكعبات 

نصف كوب من زيت 
الزيتون: ملعقة صغيرة 
من الثوم المهروس 

؛: ملاعق طعام من عصير 
الليمون أو اللايم الحامض 
(الليمون الأخضر) 





ملعقتا طعام من توابل 
برياني أوملعقة طعام من 
مسحوق الكاري وملعقة 
طعام من الكمون 
المطحون ونصف ملعقة 
صغيرة من الفلفل الأحمر. 


صلصة المانغا 
والليمون 

رأس مانغا كبير ناضج: 
مقشر. قشرة ليمونةٍ 
واحدة مبشورة ناعماً 
ملعقة طعام من خل 
التفاح؛ ربع كوب من : 
الكزيرة المفرومة خشناء 
تهرس المانغا مع قشرة 
الليمون وخل التفاح ضفي 
خلاط الطعام؛ ثم تضاف 
إليها أوراق الكزيرة 
المفرومة. 








:8 بالفاكهة والكاسترد 


التحضير 

تقطع كل قطعة جاتوه إلى 
توضع الشريحة السفلية 
في طبق التقديم ويسكب 
فوقها مقدار ملعقتي 
طعام من الكاسترد . توزع 
الفاكهة الطازجة الملونة 
فوق الكاسترد. ثم تبسط 
فوقها الطبقة الثانية من 
الجاتوه. يسكب فوقها 
المزيد من الكاسترد . 
تزين كل قطعة جاتوه 


بالمزيد من الفاكهة وتقدم 
بمثابة حلوى طازجة. 
قطع الجاتوه 

ثلثا الكوب من السكر 
كوب وربع الكوب من 
الزيدة) فانيلا: ه بيضات 
في حرارة الغرفة: 

“ أكواب من الدقيق 
(الطحين) المتعدد 
الاستعمالات: ملعقة 


صغيرة من الباكينغ باودر 
كوب من الحليب؛ رشة 


ملح. 
















0 خلاط الطعام المضبوط 


التحضير 

يحمى الفرن للدرجة 56١‏ 
فهرنهايت. 

يدهن ١١‏ قالب جاتوه 
صغير بالزيت ويرش 
فوقها الدقيق. 

يخفق السكر مع الزيدة 
والفانيلا والبيض خضي 
وعاء كبير حتى الحصول 
على مزيج ناعم وقشدي. 
يخلط الدقيق مع الباكينخ 
باودر والملح. يخفق هذا 
المزيج مع الحليب 


اسكولتك بالزيدة 


التحضير 

يخفق الدقيق مع السكر ضي 
وعاء. 

تقطع الزبدة إلى مكعبات 
وتضاف إلى خليط 
المكونات الجافة حتى 
الحصول على مزيج مفتت. 
تضاف خلاصة اللوزضي 
حال استعمالها وتدعك 
العجينة بواسطة اليدين 
حتى الحصول على كرة 
رطبة. يمكن استعمال 







2 


تدريجيا. 
يسكب المزيج في قوالب 
الجاتوه ويخبز في الفرن 
لمدة 00 إلى 00 دقيقة. 
تترك قطع الجاتوه حتى 
تبرد لمدة ٠١‏ دقيقة ثم 

ترفع من القوالب. 


على 910125 لدعك العجينة. 
تنقل العجينة إلى سطح 
مكسو قليلاً بالدقيق وترق 
لتصبح سماكتها ٠,16‏ إلى ١‏ 
د 

ترصف :في صينية غيل 
لاصقة وتحفظ في 
الثلاجة لمدة "٠‏ إلى 0غ 
دفيقة. 

أثناء وضع المثلثات ضي 
الثلاجة؛ يحمى الفرن 
للدرجة 70" فهرنهايت. 
صينية مبطنة بورق 
البرشمان شرط ترك 
مسافة ١‏ سم بين القطعة 
والأخرى. 

تخبز قطع البسكويت لمدة 
إلى ٠١‏ دقيقة أو حتى 
تخرج الصينية من الفرن 
وتترك حتى تبرد . 

تحفظ قطع البسكويت فضي 
وعاء كتيم للهواء وتقدم مع 
القهوة أو الشاي أو العصير. 


ديطلية باابيذن 


قطر الس 
أكواب من السكر 

كوب ونصف الكوب من الماء 
ملعقة طعام من عصير 
الليمون. 


يغلى السكر مع الماء حتي 


ويغلى الكل لبعض الوقت ثم 





يضاف حينها عصير الليمون 


تطفاً النارويترك القطر 
حتى يبرد . 


التحضير 

تسخن ؟ أكواب من الحليب 
مع السكرفي قدر. 

يذوب دقيق الذرة في كوب 
من الحليب. 0 
يضاف مزيج دقيق الذرة 





والقشدة السائلة إلى الحليب 


الشريط المعدني؛ أو الملعقة 


الخشبية ويتايع الطهو حتى 
يغلي المزيج وتظهر فيه 
الفقاقيع ويصبح مثل 
الكاسترد. 


تطفاً النارويضاف ماء الورد 


وماء الزهمر. 
يسكب هذا المزيج في قعر 
طبق زجاجي مسطح مقاوم 


للحرارة ويترك حت يبرد : 
الثلاجة حتى يجمد . 

يقطع الحيطلية إلى مربعات 
بواسطة السكين. تنقل هذه 


المربعات إلى أوعية التقديم. 


يسكب فوقها قطر السكر 
وملعقة واحدة من بوظة 
اللسحلب النتضاء 

يزين كل طبق بالفستق 






الحلبي المطحون ويقدم 


باردا. 


ملاحظة: في بعض أنحاء 
الشرق الأوسط يتم حرق 
الحليب عمد لمنح 
الحيطلية نكهة خاصاة. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


وثمار البجر 


التحضير 

ينقع النودلز الصيني فضي 
الماء الساخن حتى يصبح 
طريا ثم يصفى فضي 
مصفاة. تفتت عيدان لحم 
السرطان. 

سل حيات التريدس 
وتنظف وتسلق قليلا . 
تقطع حبتا الأفوكادو إلى 
مكعبات وتسكب فوقها 
الليمون للحؤول دون 
اسودادها. 

يقطع البصل الأخضر 
على تحو مائل. 

يقشر الزنجبيل ويفرم أو 
يسخن الزيت في مقلاة 
كبيرة ويقلى فيه الثوم 
والزنجبيل. تضاف من ثم 
نصف كمية ال 

لبعض الوقت. 

يخلط النودلز مع مزيج 
الثوم والزنجبيل والبصل 
الأخضر إضافة إلى ما 
تبقى من البصل الأخضر 
وعيدان السرطان 
والقريدس. 

في وعاء صغير؛ تخلط 
المايونيز مع صلصة 


الصويا وصلصة المحار 
والماء والفلفل الأسود. 
يخلط مزيج المايونيز مع 
السلطة حتى يغلفها 
جيدا: 

تضاف أخيراً مكعبات 
الأفوكادو ويخلط المزيج 
جيدا وبعناية لتفادي 
هرس الأفوكادو. يزين 
الطبق بالبصل الأخضر 
قبل التقديم. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه 
أشخاص 


٠غ‏ من عيدان لحم 
السرطان المقطعة إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 
نصف كيلوغرام من 
القري ريدس المتوسط 
الحجم المنظف 
والمغسول والمسلوق 
نصف كيلوغرام من 
النودلز الصيني المسطح 
حبتا أفوكادو 

رأسان متوسطان من 
البصل الأخضر مقطعان 
على نحو مائل 
فصوص ثوم مفرومة 






ملعقة صغيرة من 
الزتجبيل الطازج أو 

ال بك 

“ ملاعق طعام من الزيت 
لقلي البصل والثوم 
والزنجبيل 

ملعقتا طعام من صلصة. 
الصويا 

ملعقة طعام من صلصة 
المحار 

كوب من المايونيق , 
مخلوط مع ملعقتي الى 
ثلاث ملاعق طعام من 
الماء 

ربع ملعقة صغيرة من 
الفلفل اللأسود. 








»© + 


















تحضير الكريب 
يخلط البيض مع الملح 
والحليب والزيت ضفي 
خلاطة الطعام للحصول 
الدقيق ويتابع الخلط 
للحصول على مزيج أرق 
قواما من اللبن. 

لمدة ساعتين إلى ثلاث 
ساعات أو طوال الليل. 
وتدهن بالقليل من الزيت. 
من خليط الكريب كل مرة 
ويوزع هذا الخليط على 
كل المقلاة لتغطيتها كلها . 
تقلى عجينة الكريب حتى 
تبدأ حوافها بالاحمرار. ترفع 


عندئن من المقلاة وتقلب 
على الوجه الآخر وتقلى حلن 
تظهر الفقاقيع فيها لمدة 
دقيقة كاملة. توضع قطعة 
الكريب جانباً لاستعمالها 
على .16 إلى ٠١‏ قطمة كريب 


في هذه الوصفة. 


الصلصة البيضاء 

"” ملاعق طعام من الدقيق 
" ملاعق طعام من الزيدة 
؛ أكواب من الحليب 

كوب من القشدة الطازجة 
ملعقة صغيرة من الملح 
نصف ملعقة صغيرة من 
جوزة الطيب 

نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض. 





تسخن الزبدة في قدر 
ويضاف إليها الدقيق. 
يخلط الاثثان معاً لمدة 
دقيقة أو دقيقتين. 
يضاف الحليب؛ والملح: 
وجوزة الطيب والفلفل 
الأبيض. يحرك الخليط 
بواسطة شريط معدني 
للحصول على صلصة 
ناعمة وكثيفة. حين 
المزيج. تكون الصلصة 
قد أصبحت جاهزة. 
تضاف إليها القشدة 
الطازجة وتخلط معها. 


تحضير الفطيرة 
توضع قطعة كريب في 





تغطى الفطيرة بالمزيد 
ضقن اأصصاصية البيكناء 
(في الأعلى وعلى 
الحواف) ويرش فوقها 
الكهك المطحون. توزع 
فوقها قطع الزبدة 
وتخبز الفطيرة حتى 
يتحول سطحها 
وحوافها إلى اللون 
الذهبي. 

تقطع الفطيرة إلى شرائح 


وتقدم فاترة. 





يوضع وعاء البافارواز 
في وعاء الماء والثلج 


ن)- ويحرك المزيج الذي ( 


إلى أن يبر د 




















إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


الفربدس | 





مع البصل 


التحضير 

ويقلى فيه البصل حتى يذبل 
يضاف إليه كوب من الماء 
ويتابع الطهو حتى يصبح ٍ 
البصل طريا وينضج جيدا . 
يضاف إليه القريدس 
وتوابل الغارام ماسالا 
ويطهى الخليط حتى يصبح 
القريدس وردي اللون. 
يضاف حليب جوز الهند 
والكزيرة المفرومة والملح. 
يطهى المزيج لمدة دقيقة أو 
دقيقتين وتطفاً النار. 

يجب عدم الإغراط في ساق 
القريدس وإلا يتقلص 

يسكب الأرز البسماتي في 
وسط طبق التقديم مع 
القريدس وت تسكب الصلصة 
حول الأرز. 

يزين الطبق بأوراق الكزبرة 
ويقدم بمثابة طبق لذيذ 
كثير التوابل. 


ملاحظة: غارام ماسالا هو 
مزيج من التوابل الهندية 
يمكن شراؤه جاهزا. وهو 
يرتكزعلى نسب مختلفة من 
الهال؛ والقرفة: وكيش 


القرنفل؛ والكزيرة» والشمار 
والكمون المحمصة 
والمطحونة معاً. يمكن 
إضافة الفلفل الأسود 
والفلفل الحريف إلى الخليط 


الكمية تكفي 
؛ إلى ه أشخاص 


كيلوغرام من القريدس 
المتوسط الحجم 
المقشر والمنظف 

ه بصلات متوسطة 
مغرومة ناعماً 

ملعقة طعام من الزيدة 
دملاعق طعام من 

ا الات دوت 
ونصف الكوب من الماء. 
كوب من حليب جوز 
الهند؛ ماعقّة طعام من 
توابل غارام ماسالا 
نصف باقاة من الكزبرة 
الخضراء المفروماة 
صغيرة :من الزعفران 
رشة ملح أرزبسماتي 
مطهو مع ملعقة صغيرة 
من توابل غارام ماسالا 
لتقديمه مع القريدس. 





تحضير الصلصة 
البيضاء 

تسخن الزبدة ويضاف إليها 
الدقيق ويحرك فوق النار 
بواسطة ملعقة خشبية. 
يضاف الحليب ويحرك 
ا فوق النار 


حتى تصبح الصلصة 
كثيفة. 


تضاف الجبنة إلى الصلصة 
وتخلط معها للحصول على 
صلصة بيضاء متوسطة 
الكثافة. 


تحضير اللازانيا 
يسخن الزيت في مقلاة 
ويقلى فيه البصل والثوم 


يضاف الفطر ويتابع القلي. 


تضاف الذرة؛ والبازيلاء 
والجزر. والكوسا. 
والباذنجان. والبندورة. 
يطهى المزيج لبعض 
الوقت. 

يضاف الملح والفلفل 
ومعجون البندورة والبهار 
الحصول على مزيج كثير 
العصتارة: 

تسلق رقاقات اللازانيا 
حتى تصبح طرية ثم ترفع 
من القدر وتغسل بالماء 
البارد ثم تصفى على 
يدهن قعر صينية زجاجية 
مقاومة للحرارة بالكثير من 


الزيدة ثم توضع فيها طبقة 
من رقاقات اللازانيا. 
النباتي فوق رقاقات 
اللازانياء ثم تغطى بطبقة 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


علبة لازانيا وزنها 5٠٠‏ غ 
نصف كوب من الذرة 
نصف كوب من البازيلا 
نصف كوب من الباذنجان 
المقطع الى مكعبات 
صغيرة جدا 

نصف كوب من الجزر 
المقطع إلى مكعبات 


أخرى من الصلصة 
البيضاء. ثم توضع رقاقات 
اللازانيا ويستعمل بعدها 
ما تبقى من المزيج النباتي 
لتغطية رقاقات اللازانيا 


صغيرة جداً 

نصف كوب من الكوسا 
المقطعة إلى مكعبات 
صغيرة جداً 

بصلة متوسطة مفرومة 
ناعماً 

ريع كوب من الزيت النباتي 
فصا ثوم مهروسان 

رأسا بندورة (طماطم) 
مقشران مقطعان إلى 


وتسكب بعدها الصلصة 
البيضاء وأخيراً طبقة كالقة 
من رقاقات اللازانيا . 
يسكب أخيراً المزيد من 
الصلصة البيضاء وترش 


مكعبات صغيرة 

نصف كوب من الفطر 
الطازج أو المعلب المفروم 
ملح وفلقل 

ملعقتا طعام من معجون 
البندورة 

وصفة صلصة بيضاء 
رشة بهارحلو 

٠غ‏ من الجبناة 
المتنوعة 
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تخبز الصينية في خرن 
حرارته ١6١‏ درجة 
وردية اللون. 


زيدة لدهن الطبق 
الزجاجي المقاوم للحرارة. 


الصلصة البيضاء 

“ملاعق طعام من الدقيق 
(الطحين) 

٠“‏ ملاعق طعام من الزيدة 
أكواب من الحليب 

٠غ‏ من الجبنة 
المتنوعاة. 


لماه داطلمة 105 
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إنها وصفة سهلة 
التحضيرء لكنك بحاجاة 
إلى استعمال آلة البوظة. 


-١‏ يخلط صفار البيض مع 
السكر في وعاء. ب يسخن 
الحليب حتى الغليان؛ ثم 
يسكب فوقه صفار البيض 


ويخلط معه جيداً . تعاد 
القدر إلى النار ويطهى 
محتواها فوق نار خفيفة 
للحصول على كاسترد . 
-١‏ يتابع تحريك الكاسترد 


إلى أن يلتصق بمتن الملعقة. 


ترفع حينها القدر عن النار 
ويسكب محتواها في وعاء. 


اغاز؛ا! الونزلية 


يغطى سطح الكاسترد بورق 
النايلون اللاصق ويترك 
حتى يبرد ثم تضاف إليه 
القشدة والفانيلا . يحفظ 
الخليط في الثلاجة حتى 
يبرد تماماً ثم يخلط في آلة 
البوظة لمدة ٠١‏ دقيقة 
تحفظ البوظة في قسم 


التجليد من الثلاجة حتى 


في الحصة الواحدة: 
58 ؟وحدة حرارية 
8"غدهون 
“اغدهون مشبحعة 
*غ كربوهيدرات. 


مدة التحضير: 

٠١ دقائق إضافة إلى‎ ٠ 
٠١و دقيقة للتبريد‎ 
دقيقة لتحريك البوظة.‎ 
مدة الطهو: ه دقائق‎ 
الكمية تكفي ؛ أشخاص.‎ 


صفار" بيضات 

0غ من السكر الناعم 
ه"” مل من الحليب 
الكامل الدسم 

5٠‏ مل من القشدة 
المزدوجة 

ملعقة صغيرة من 
خلاصة الفانيلا. 





حاولي الاستفادة من فاكهة 
الشمام اللذيذة وليها 
البرتقالي الداكن. وضي 
الإجمال؛ إختاري رأس 
الشمام الذي يبدوثقيلاً 
نسباة إلى حجمه. خذي 
نفساً عميقاً وتنشقي رائحة 
غنية وناضجة. 


التحضير 


-١‏ يخلط 770 غ من التوت 


مع ملعقة صغيرة من السكر 
الناعم في الخلاط 
الكهربائي للحصول على 
هريسة. تصفى هذه 
الهريسة عبر المنخلز 
للتخلص من البذور, ثم 
موعن الاستعمال؛ 

-١‏ تشطر رؤوس الشمام 
إلى نصفين وتنزع بذورها 
وقشورها . توضع قطع 


الشمام فوق لوحة الطعام 
وتقطع بالعرض إلى شرائح 
رقيقة. توضع شريحتان من 
الشمام في طبق التقديم 
للحصول على شكل دائرة: 
ثم توضع فوقهما شريحتان 
إضافيتان وإنما شي الاتجاه 
المعاكس (أنظري إلى 
الصورة). تابعي رصف قطع 
الانتهاء منها كلها . 


؟- يملا الوسط ببقية 
حبات التوت, ثم يسكب 
القليل من هريسة الفاكهة 
في الأعلى. يرش السكر 
الناعم في الأعلى وتقدم 
سلطة الفاكهة على الفور. 


في الحصة الواحدة: 
١‏ اوحدة حراريهة 
0 الغ دهون 

صفرغ دهون مشبعة 


6غ كربوهيدرات. 


ملاحظة: إن رصف قطع 
الشمام في شكل برج أمر 
بسيط جدا لكنه يعطي 
نتيجة باهرة. 

كلام الصورة: لحظات من 
الفاكهة- برج من الفاكهة 
العطرية مع القليل من 
هريسة التوت الطازجاة 
في الأعلى. 





مدة التحضير: 
٠‏ دقائق 
الكمية تكفضي "أشخاص 


كيلوغرام من التوت 
ملعقتان صغيرتان 
من السكر التاعم 
٠"‏ رؤوس شمام 
ناضجة. 


الفراولة إلى تصف. 
تخفق القشدة مع ب 
البرتقال للحصول 
رغوة خفيفة نتيجاة 
الخفق. 

*- يسكب مقدار ملعقاة 
طعام تقريباً من هذه 
القشدة في قع ركل كوب 
زجاجي؛ ثم 

القليل من صلد 

وب ة. يرش 


ال 


ون في الأعلى: ثم 
يتابع رصف الطبقات فوق 






















بعضها مع ضرورة الانتهاء 
بفتات البسكويت. يزين 


كل كو 





مدة التحضير: ١١‏ دقيقة ٠‏ مل من القشدة 


| الكمية تكفي " أشخاص المزدوجة 6010015 
ا 21561 
٠5خ‏ من الفراولة قشرة برتقالة واحدة 
(الفريز) المغسولة مبشورة ناعماً 
والمقشرة ٠غ‏ من البسكويت 
ملعقتان صغيرتان من بنكهة اللون المطحون 


السكر التاعم قليلا. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


لحم الدجاج وتترك جانبا 
لمدة ساعة. 

يوضع بعض الزيت في 
المقلاة وتقلى فيه صدور 
الدجاج ثم ترفع وترصف 
في صينية او وعاء مقاوم 
للحرارة. 

يضاف المزيد من الزيت 
والزيدة إلى المقلاة ويقلى 
الثوم مع الجزر والبصل 
بعدها الكزيرة ومسحوق 
الكاري ثم يضاف اللبن 
والكريما الطازجة ويسخن 
المزيج لمدة دقيقة؛ ثم 
يرفع الخليط عن النار 
ويسكب فوق قطع الدجاج. 
ثم تشوى القطع في الفرن 
حتى تنضج من الداخل. 
لتقديم طبق دجاج 
التاندوري؛ يوضع صدر 
دجاج في كل طبق مع 
القليل من الأرز قرب 
الدجاج إضافة إلى خبز 
البابادام المقلي. 


ملاحظة: يمكن تقديم 
المانغا المقطعة إلى 
شرائح مع هذا الطبق. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


صلصة التخليل 

؛ ملاعق طعام من صلصاة 
الصويا 

ملعقتان صغيرتان من 
الكمون 

ملعقتان صغيرتان من 
العقدة الصفراء 

ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو 

ملعقة صغيرة من برش 
البرتقال 

نصف كوب ين اريت أو 
الزيت النباتي. 

تخلط هذه المكونات مع 
بعضها للحصول على 
صلصة تخليل الدجاج. 


المكونات: 
كيلوغرام من صدور 


والبابا دام هو نوع من 
الخبز الهندي مؤلف من 
دفيق الفول أو الحمص. 


الدجاج 

جزرتان مقطعتان إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 
رأسان من البصل 
الأخضر مقطعان إلى 
قطع صغيرة 

باقة من الكزيرة 
الخضراء؛ مفرومة 
كوب من اللبن (الزبادي) 
المصفضى 

نصف كوب من الكريما 
الطازجة 

ملعقة صغيرة من 
مسحوق الكاري 

الاق ملقم 

فصوص ثوم مهروساة 
ملعقة طعام من الزيدة 
ملعقتا طعام من الزيت 
علبة من خبز البابادام 
المقلي 


أرز لتقديمه جانباً 














الكمياة تكفي ؛ إلى ه 
أشخاص 


كيلوغرام من لحم البقر 
الهبر (الفيليه) المقطع 
إلى مكعبات للشواء 
رؤوس فلفل خضراء 
حريفة أوحلوة 

فطر, بندورة (طماطم) 
كرزية. 

صلصة التخليل 


١١‏ لحم البقر الورز 


"1 


؛ إلى ه فصوص ثوم 
مهروسة 

نصف كوب من الزيت 
ملعقة طعام من إكليل 
الجبل المفروم 

فلفل أسود 

نصف ملعقة صغيرة من 


الملح. 


صلصة الخردل 
كوبان من مرقة الدجاج 


١ لع‎ 


بصلتان مفرومتان 
ملعقتا طعام من الزيدة 
ملعقتا طعام من الزيت 
ربع كوب من الكريما 
الطازجة 

ملعقتا طعام من الكبار 
ملعقتا طعام من خردل 
ديجون 

ملعقة طعام من دقيق 
الذرة 

ملعقة طعام من الخردل 


المحبب (اختياري). 


تحضير صلصة 
الخردل 

توضع الزيدة مع الزيت 
في قدرويقلى فيهما 
البصل المفروم حتى 
يصبح شاحب اللون. 
تضاف ملعقتا طعام من 
الكبارمع خردل ديجون 
ومرقة الدجاج. يطهى 


الكل حتى الغليان. 
تضاف ملعقة طعام من 
دقيق الذرة المذوب في 
القليل من الماء ويخلط 
المزيج جيدا 

يضاف الخردل المحبب 
في حال استعماله. 
تضاف أخيرا الكريما 
الطازجة وتقدم هذه 
الصلصة مع اللحم 
المشوي. 


التحضير 

تخلط مكعبات اللحم مع 
صلصة التخليل وتحفظ 
مغطاة فى وعاء فى الثلاجة 
لمذة أساعة " 

تنقع أسياخ الشواء الخشبية 
فى الماء لتفادى احتراقها . 
تغرز الخضار ومكعبات 
اللحم في أسياخ الشواء. 





تشوى الأسياخ فوق الفحم أو 
تقلى في مقلاة غير لاصقة 
لبضع دقاق ثم تخبز ضي رن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت حسب رغبةٍ 
الضيوق (ناضجة جد ..). 
تقدم أسياخ اللحم المشوية 
مع صلصة الخردل والبطاطا 
المقلية والسلطة الخضراء. 





التحضير 

يدهن قالب الجاتوه بالزيدة 
ويرش فوقه الدقيق. 
قشديا وخفيفا. 

يضاف السكر تدريجياً إلى 
البيض أثناء الخفق؛ ثم 
يضاف الزيت والدقيق 
والباكينغ باودر وقشر 
الليمون والبرتقال. يوقف 
الخلاط بعد ذلك. 

يضاف الزبيب إلى محتوى 
الخلاط ويسكب خليط 
الجاتوه فى القالب. 

يخبز قالب الجاتوه في غرن 
حرارته "5٠‏ درجة 
فهرنهايت لمدة ١‏ إلى 
5؛:دقيقة حتى ينضج من 
الداخل وتصبح قشرته 
ذهبية اللون. 






يمكن التحقق من نضوج 
الجاتوه بغرز عود أسنان ضي 
وسطه. فإذا خرج العود ‏ 
جافا يكون الجاتوه قد أصبح 
جاهزاً للخروج من الفرن. 
يخلط السك رمع عصير 
الليمون ويسكب الخليط 
فوق الجاتوه الساخن. يترك 
الجاتوه حتى يبرد ويصبح 
في حرارة الغرفة فيصيح 


الكمية تكفي ٠١‏ إلى 2017 البرتقال 


شخصاً نصف كوب من الزيت 
كوبان وثلاثة ارباع 

؛ بيضات في حرارة 2 الكوب منالدقيق 

الغرفة (الطحين) 

كوبان من السكر 


كوب من عصير البرتقال؛ ملعقة 


صغيرة من قشر 
الليمون 

كوب من الزبيب 
مخلوط مع ملعقة 
طعام من الدقيق 
ملعقة طعام من قشر ماعقتان صغيرتان من 


الباكينغ باودر, ربع 


ع لودجل 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


“' رؤوس أنديف (خس 
بلجيكي) 
كوبمنلحمالدجاج 
” المدخن المقطع إلى شرائح ريع باقة من النعتاع أو 
أوراق خس من أنواع وألوان 
ا 
نصف كوب من جبنة 
الغرويار المقطعة إلى 
١‏ شرائح رقيقة 





الفانيلا 


للطبقة العلوية 
نصف كوب من السكر 
"إلى ٠‏ ملاعق طعام 
من عصير الليمون. 


التحضير 

تفتت أوراق الخس 
الملونة إلى قطع 
صغيرة وتوضع في 
طبق السلطة. 

توزع أوراق الأنديف 
على جانب الطبق 
وتزين بحبات البندورة 
الصغيرة. 

توزع فوقها الجبنة 
وشرائح الدجاج 
المدخن والصلصة. 


بضع حبات من البندورة 
(الطماطم) الكرزية 
(الصغيرة الحجم) للزينة. 


الصلصة 


الحبق الطازج؛ ملعقتان 
صغيرتان من الخردل 

نصف كوب من زيت الزيتون 
ربع كوب من عصير 
الليمون. 


سلطة البر0وكو 


ال - هه 

تقطع الكوسا إلى شرائح 
وتسلق لمدة دقيقتين إلى 
ثلاث دقائق ثم تصفم 
وتفسسل تسق البروكولي 
لمدة دقيقة أو دقيقتين ثم 
تصفم وتترك لتبرد. 


يقطع الهليون إلى قطع 


ويسلق لمدة دفيقة أو 
دقيقتين ثم يصفى ويترك 
ليبرد . تسلق المعكرونة 
اللولبية ثم تقلى شي القليل 
من زيت الزيتون. 

تسلق البازيلا وتصفى 
وتترك جانبا لتبرد . 

يرمى الماء الذي استعمل 





00 


لسلق الخضار ويحتفظ 
فقط بمقداركوب واحد 
منه. 

يضاف كوب من الكريما إلى 
كوب المرقة النباتية. 
تضاف رشة من جوزة 
الطيب إلى الكريما. 

تضاف جبنة البارميسان. 


والهليول 
















تضاف أزهار البروكولي 
المسلوقة مع الهليون 
والكوسا والبازيلا إلى مزيج 
المعكرونة والقشدة. يخلط 
الكل جيداً ويتم التحقق من 
التوابل. يضاف الملح حسب 
الحاجة ويقدم الطبق 
ساخناً. 





التحضير مع الموز المهروس بالكثير من الزيدة. يملأ صلصة الكاراميل 

يحضر كوبان من الكاسترد والفانيلا وثلاثة أرباع كل قالب بالمزيج المحضر كوب ونصف الكوب من 

مع الحليب. حين يبرد الكوب من صلصة ثم يخبز في فرن حرارته السكر. كوب ونصضف الكوب 

الكاسترد. يخلط مع الكاراميل إلى قطع 60 درجة فهرنهايت حتى منالكريما الطازجة 

الكريما الطازجة وصفار التوست المفتتة. يخلط 2 ينضج البودينغ من الداخل ملعقة طعام من الزيدة. 

البيضنة: الكل جيداً بواسطة الشوكة وتصبح قشرته ذهبية 

تزال القشرة القاسية عن للحصول على مزيج خشن6 اللون. التحضير 

حواف التوست الطري (يجب أن تبقى قطع الخبز يقدم البودينغ مع صلصة2 يحمى السكر في قدر غير 

ويفتت التوست إلى قطع << خشنة ولا تتحول إلى الكاراميل وشرائح الموز. لاصقة حتى يذوب ويصبح 

صغيرة في وعاء. هريسة). ملاحظة: يمكن تقديم ذهبي اللون. تضاف إليه الاثنان لمدة دقيقتين النار وتضاف إليها الزيدة. 
يضاف الكاسترد المحضر تدهن قوالب البريوش البوظة مع بودينغ الموز. الكريما الطازجة ويطهى إضافيتين. ترفع القدرعن يحرك الخليط جيدا . 








شزائد السئك 
|الل الللنزلكت 


التحضير 

يرش الملح والفلفل فوق 
ارات السياك ا كيدي 
في الدقيق وتقلى في 
الزيت حتى تصبح ذهبية 
اللون. تحفظ شرات 
السمك مغطاة جانبا 
حتى تبقى فاترة. 

تقشر البندورة وتقطع 
إلى شرائح وتنزع بذورها 
وترصف فوق ورق 
برشمان في صينية. 
يرش فوقها الملح 
والفلفل الأسود وتدهن 
بزيت الزيتون. 

تشوى البندورة في فرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 


-- 


الرطوبة منها . 

تقدم البندورة المشوية 
مع السمك. 

تسكب الصلصة فوق 
السمك ويقدم الطبق مع 
معكرونة غارفالي (على 
شكل فراشة). 
الصلصة 

يخلط الحبق المفروم 
مع الثوم المهروس وزيت 
الزيتون وعصير الليمون 
والفلفل الأسود . 

تسكب هذه الصلصة 
فوق شرائح السمك. 








15 
4 


1 


الكمية تكفي ١‏ إلى ؛ أشخاص 


عودا كرض مقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

رأسان من البصل اللأخضر 
قطعان 


؟ رؤوس بطاطا متوسطة 
مسلوقة ومقشرة ومقطعاة 
إلى مكعبات 

٠غ‏ من لحم الحبش 
المدخن )05200 
/1<91نا1 ( المقلي والمقطع 


سلطة البطااا مع | 


إلى قطع صغيرة 

؛ إلى ه ملاعق طعام من 
المايونيز 

ملعقتا طعام من الخل 
الأحمر, نصف كوب من 
البازيلا الخضراء 


3 


9 


المسلوقة والمغسولة يخلط الكرفس مع 
ملعقة صغيرة من صلصة البصل الأخضر 
الخردل ومكعبات البطاطاء 
ريع ملعقة صغيرة من والبازيلا والمايونيز, 
الفلفل الأبيض وصلصة الخردل: 
ملح حسب الحاجاة. 


تبش المدخن 


والفلفل الأبيض والملح 

فى حال استعماله والماء 
لترقيق الصلصة. 

تسكب هذه السلطة في 

طبق التقديم وينثر فوقها 
لحم الحبش المقلي. 





الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


نصف كيلوغرام من عيدان 
لحم السرطان المفتتة 
خسة واحدة من النوع 
المجعد. خيارتان مقطعتان 


إلى شرائح رقيقة جداً 
جزرتان مقطعتان إلى 
شرائح رقيقة جدا 

ملعقة طعام ونصف 
الملعقة من الكبار. كوب إلى 
كوب ونصف الكوب من 


المايونيز القليل الدسم» 
نصف مالعقة طعام من 
عصيرالليمون 

ملعقة صغيرة من خردل 
فلفل أسود. 


التحضير 

يقطع الخيار والجزر إلى 
شرائح رقيقة جداً ويفتت 
يفرم الكبار ويضاف إلى 
السلطة. 


تضاف المايونيز مع 
الخردلء والفلفل الأسود 
والملح حسب الحاجة. 
تخلط السلطة وتحفظ فى 
الثلاجة لتقديمها لاحقاً. ‏ 





بأوراق الخس وشرائح 
الليمون إضافة إلى قشرة 
سرطان للزينة. 

يمكن استعمال البندورة 
(الطماطم) الكرزية أيضاً 
لإضفاء اللون على السلطة. 


6 وء 0 
سرائح 11 0 





مع صلصة العسل والليوون 


تحضير الطبق 
تسخن الزبدة وتضاف 
إليها ؟ ملاعق طعام من 
الزيت. تقلى شرائح 
السمك والقريدس قليلا 
ثم ترفع وترصف في 
صينية غير لاصقة أو 
صينية عادية. 


يسلق الجزر ويهرس . 
تضاف إليه ملعقتا طعام 
من الزبدة مع القليل من 
الملح والفلفل. 

تسلق اللوبياء الرفيعة ضفي 
الماء المملح لمدة ٠‏ إلى 
٠‏ دقائق» ثم تغسل 
بالماء البارد . 


لتقديم هذا الطبق؛ 
ترصف شرائح السمك 
هي طبق التقديم وتوضيع 
المعكرونة المسلوقة 
جانباً. مع القليل من 
هريسة الجزر واللوبياء 
الرفيعة. تسكب صلصة 
العسل والليمون فوق 


السمك وتقدم كوجبة 


لذيذة. 


تحضير الصلصة 

يسخن العسل مع عصير 
عن النار وتضاف إليه 
الزيدة. 




















التحضير 

تخفق الكريما الطازجة مع 
السكر وتحفظ فضي 
الثلاجة. 


تقشر البابايا وتنزع 
بذورها وتقطع إلى 
مكعبات. يضاف إليها 
عصير الليمون. 


باب مع الكرر 


تضاف الكريما المخفوقة 
إلى البابايا وتخلط معها 
بعناية بحيث لا تهرس 
البابايا . 


تملأ الأكواب بالمزيج 
المحضر وتزين بمكعبات 
البابايا وتحفظ فضي 
الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 

البسكويت 31009512 61ل 
مع هذه الحلوى. 











كران البندورة والبصل 


تحضير الكرات 

ينخل الدقيق فوق وعاء 
كبير. وتضاف إليه الخميرة 
مع السكر والملح وثلث 
كوب من حشوة البندورة. 
يخلط الكل جيداً . يضاف 
من ثم الزيت وكمية كافية 
من الحليب للحصول على 
تدعك العجينة فوق سطح 
مكسو بالقليل من الدقيق 
لمدة ٠١‏ دقائق أو حتى 
وعاء مدهون بالزيت, 
وتغطى وتترك في مكان 
دافىٌ لمدة ساعة تقريباً 
أو حتى يتضاعف حجمها . 
مكسو بالدقيق وتدعك 
حتى تصبح طرية. تقرص 
العجينة إلى كرات صغيرة. 
ترصف هذه الكرات في 
صينية فرن مدهونة 
بالزيت. 

يحزز شقان متقاطعان في 


أعلى كل كرة عجين وتترك 
كرات العجين في مكان 
دافيٌ لمدة ٠١‏ دقيقة 
تقريباً أو حتى يتضاعف 
تدهن كرات العجين 
بالبيضة المخفوقة وتخبز 
في فرن معتدل الحرارة 


لمدة ٠0‏ دقيقة تقريباً أو 
حتى تبدو كرات العجينة 
فارغة عند النقر عليها. 
يحشى الشقان المتقاطعان 
في كل كرة بحشوة 
البندورة وتزين الحشوة 
بالصعتر الطازج وحبة من 
الزيتون الأسود. 








الكمية تكضي ه إلى ” 
أشخاص 


كيلوغرام من عجينة 
البيتزا الجاهزة 
(يمكن شراؤها من 
الفرن) 

كوبان من لحم الدجاج 


المطهو والمفتت 
نصف كوب من الذرة 
ربع كوب من الفليفلة 
الحمراء المقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 

ريع كوب من الفليفلة 
الخضراء المقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 


7 


نصف كوب من البصل 
الأخضرالمغفروم 
تاعماً 
فصا ثوم مهروسان 
نصف كوب من الفطر 
المفروم 

ريع كوب من الزيت 
كمية كافية من 


9 
و- 


التحة 


يرش الدقيق (الطحين) 
فوق الطاولة وترق العجينة 


للحصول على دائرة كبيرة. 


صلصة التاكو لخلطها 
مع الخضار 

٠٠خ‏ من الجبتاة 
المتنوعة لوضعها فوق 
الفطائر 
كاتشاب لبسطه فوق 
العجينة قبل سكب 
الحشوة. 


تقطع دائرة العجين 
بواسطة قطاعة البسكويت 
أو بواسطة كوب دائري 
للحصول على دوائر 
صغيرة من العجين. توخز 
دوائر العجين بواسطة 
الشوكة. تدهن صينية غير 
لاصقة بالقليل من الزيت 
وتوضع فيها دوائر العجين 
لخيزها مدة ٠١‏ دقائق في 
الفرن. تخرج دوائر 
العجين من الفرن وتترك 
جانبا حتى تبرد. 

يخلط لحم الدجاج المفتت 


مع الذرة والبصل» والثوم: 
والفليفلة الخضراء 
والحمراء:والفطر. 
تضاف صلصة التاكو إلى 
هذه الحشوة وتخلط معها 
جد ا 

يدهن الكاتشاب فوق 
دوائر العجين وتبسط 
حشوة الدجاج فوقه. 
ترش الجبنة قوق الحشوة 
وتخبز الدوائر في فرن 
حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تذوب 














الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


علبة من عجينة الفيلو 
الجاهزة: كوب من الزيت 


النباتي» نصف كوب من 
السمن أو الزيدة المذوبة 
٠6/غ‏ من اللحم المفروم 
على نحو متوسط 


نصف كوب من الصنوبر 
ملعقة صغيرة من الملح 
ثلاثة أرباع ملعقاة صغيرة 
من البهار الحلو 


نصف ملعقة صغيرة من 
القرفة؛ نصف ملعقاة 
صغيرة من الفلفل الأحمر 
سف راك تمي مق 





رقاقات باللحم. 


الفلفل الأسود, ” ملاعق 
طعام من دبس الرمان؛ ريع 
كوب من الزيت النباتي» 
بصلة صغيرة مغرومة ناعماً. 


التحضير 

يسخن الزيت في قدر 
فوق النار ويقلى فيه 
الصنوبرء. ثم يرضع 
ويوضع جانيا. 

لقلي البصل حتى يذبل. 
يضاف اللحم والملح 
ويطهى المزيج حتى 
لونه. 

تطفا الثار وتضاف 
التوابل إلى محتوى 
القدر مع دبس الرمان 
والصنوبر. يخلط الكل 
جيداً وتثرك الحشوة 
جانباً. 

يذوب الثلج عن رقاقات 
الفيلو وتدهن كل رقاقة 
بمريج الزيت المسمن أو 
الزيدة. 

تكدّس ه رقاقات 
مكسوة بالزيت فوق 
بعضها البعض ثم تقطع 
إلى مربعات حجمها / 
إلى ٠١‏ سم. 

يحشى كل مربع بمقدار 
ملعقة طعام من حشوة 
اللحم؛ ثم تجمع الحواف 
الأربع لكل مربع مع 
بعضها على شكل رزمة 
وترصف في صينية غير 
لاصقة أو في صينية 
مدهونة بالقليل من 
الزيت. 

تخبز المربعات 
المحشوة في فرن 
حرارته 00" درجة 
فهرنهايت حتى تصبح 
حواف العجين وردية 
اللون. تخرج الرقاقات 
المحشوة من الفرن , 
ويسكب فوقها ما تبقّى 
من اللحم. تزين 
الرقافات بالبقدونس 
وتقدم ساخنة كنوع لذين 
من المقبلات. 










التحضير 

توضع القريشة في مصفاة 
وتعصر جيدا للتخلص من 
فائض الماء تفادياً لحصول 
ليونة مفرطة في اللفافات. 
تنزع الحواف عن أرغفة 
الخبز المرقوق وتقطع 
الأرغفة إلى شرائط طويلة 
عرضها ؟١‏ إلى ١0‏ سم. 


القريشة على حافة واحدة 
من كل رقاقة خبز, وتلف 
رقاقة الخبز مثل السيجار. 
ترصف اللفافات المحشوة 
في طبق. (يمكن حفظها في 
الثلاجة الى حين قليها) 
يسخن الزيت المتوافر بكثرة 
في مقلاة وتقلى فيه 


لفافان بالقريشة والعسل - 


اللفافات حتى تصبح هشة 
وذهبية اللون. ترفع اللفافات 
ذات تقوب ويسكب فوقها ر 
قطر السكر المحضر مسبقا 
وتقدم على الفور بمثابة نوع 
لذينذ وخفيف من الحلوى. 

ملاحظة: يجب قلى هذه 


اللفافات مباشرة قبل 


التقديم للحفاظ على 
هشاشتها . 


قطرالسكر 

كوب من السكر. كوب من 
الماء, ملعقة صغيرة من 
عصير الليمون 

ملعقة صغيرة من ماء الزهر 
راختياري) وماء الورد. 


تخلط المكونات المدرجة 
أعلاه تباعاً. وتسكب في 
كوب التقديم وتقدم مع 


يغلى الماء مع السكر 
للحصول على قطر متوسط 
الكثافة. ثم يضاف إليه 
عصير الليمون وتطفاً النار 
وبعدها يضاف ماء الزهر 
وماء الورد . 


ملاحظة: يمكنك 
استبدال القطربالحسل 





السوك الودوس 


يسخن ربع كوب من زيت 
الزيتون ويقلى ففيه البصل 
مع الثوم؛ والبندورة, وا لغفلفا 


مع الخضار 


الشرائح في الدقيق وتدمس 
في مقلاة غير لاصقة حتى 
تنضج تماماً. ترصف 
البطاطا المقلية فوق شرائح 
السمك. يسكب مزيج 
الخضار في الأعلى ويسكب 
الخل أخيراً. يزين الطبق 
بالكزيرة الطازجة المفرومة 





التحضير 

ينزع الجلد والعظام من 
صدر الدجاج: ثم يفرم 
لحمه ناعما. 

تغلى المرقة؛ ثم تخفف 
النار ويضاف لحم الدجاج 
المفروم إلى المرقة 
ويطهى المزيج برفق لمدة 
5 دقائق إضافية. 

يضاف دقيق الذرة 


الممزوج مع الماء ويطهى 
المزيج فوق نار خفيفةٍ 


الصويا وتخلط مع المزيج. 
الكمية تكفي ؟ إلى ؟ 
صدردجاج كامل 


أكواب من مرقاة الدجاج 
كوب من الفطر الصيني 


يقدم الطبق ساخناً. 
ملاحظة: يجب عدم 
الإغراط فى غلى الحساء 
وإلا يصبح لحم الدجاج 
قاسيا جدا. 


المنقوع والمفروم 

الذرة ممزوجة مع ملعقة 
طعام من الماء 

الصويا. 





نوداز الكاري باللجم أو الدجاج 


التحضير 

يضاف النودلز إلى كمية 
كبيرة من الماء المغلي 
المملح؛ ويغلى من دون 
غطاء لمدة ه دقائق أو 
بعدها النودلز ويشطف 
تحت الماء البارد ثم 
يمدق حيد ؛ 

يبسط النودلز فوق منشفة 


مطبخ لمدة ” ساعات حتى 
مقلاة ويضاف إليه النودلز 
ويقلى فيه لمدة " دقائق. 
الممزوج مع مكعبي مرقة 
الدجاج والملح وصلصة 
الصويا وملعقتيَ طعام 
من مسحوق الكاري. 
يقلب الكل فوق نار قوية 


المزيج ساخنا. 


يقطع اللحم أو الدجاج إلى 
شرائح من © سم. 

يوضع الزيت الإضافضي 
في ا مقلاة فوق النار 
تضاف إليه شرائح اللحم 
أو الدجاج مع شرائح 
الكراث الأندلسي؛ وقطع 


الجزرء والثوم المهروس 
والزنجبيل المبشور. 
يقلب الكل فوق نار قوية 
لمدة " دقائق أو حتى 
يحمر جيدأ وينضج 
تماماً. تضاف بعدها 
ملعقة صغيرة من 
مسحوق الكاري. 
يخلط هذا المزيج مع 


النودلز ويقدم الطبق غوراً . 


ملعقتان صغيرتان من 
صلصة الصويا 

نصف كيلوغرام من 
شرائح اللحم أوالدجاج 
المقطعة إلى قطع 





8 رؤوس من الكراث 
الأندلسي (بصل صغير 
الحجم) 

الثوم؛ نصف ملعقة 
الطازج المبشور 

" ملاعق طعام من 
الزيت, ملعقتان 

الكاري للنودلز 

مسحوق الكاري للحم أو 
الدجاج. 


ىو 1 مف ١ | «٠‏ ىو 
إلا «٠‏ 8 آ 
التحضير 
ا 
كاسترد دائرية القعر 
بورق النايلون 
اللاصق. تملأ القوالب 
بالبوظة ويمهد 
سطحهاء 
يغطى كل قالب 
بقطعة جاتوه دائرية 
الشكل وبيضاء اللون 
ريمكن شراء جاتوه 
الفانيلا الجاهز). 
تحفظ القوالب في 
قسم التجليد من 
الثلاجة حتى تجمد 


25 
00 

50 
ا لام 
رأساً على عقب وتغلف 
بالقشدة الطازجة 


في الثلاجة وتقدم 
ملاصرة متها 

3 

الكمية تكفي 

5 أشخاص 


” أطباق كاسترد أو 
قوالب دائرية 
جوزالهند 

5 قطع جاتوه دائرية 
” حبات كرز حمراء 
بوظة بنكهة الفانيلا 
أو جوزالهند 

نصف كوب من 
القشدة الطازجة 
المخفوقة مع ملعقة 





جأنوه الشوكولا 


التحضير 
يحمى الفرن للدرجة 560٠‏ 
فهرنهايت. يدهن قالبان 
جاتوه قطرهما 71 سم 
بالزيدة ويبطن قعر كل 
منهما بورق البرشمان. 
توضع الشوكولا في قدر 
ويسكب فوقها الماء 
المغلي. توضع القدر جانباً 
لمدة 0 دقائق حتى تذوب 
الشوكولا. 


يضاف إليها مسحوق 


الكاكاو ويحرك المزيج 
جيداً ثم يترك جانباً حتى 
يبرد في حرارة الغرفة. 

في وعاء صغيرء. يخلط 
والملح. وفي وعاء آخر, 
تخفق الزبدة مع السكر 
الأسمر لمدة ؛ إلى ه دقائق 
بواسطة الخلاط الكهريائى 
حت | الحتصول على مرج 
خفيف وقشدى. يضاف 


بعدها البيضء بمعدل 























بيضة واحدة كل مرةء مع 
ضرورة الخفق جيدا بعد 
كل إضافة. تضاف من ثم 
الفانيلاء ويعدها المكونات 
الجافة ونصف كمية مزيج 
الشوكولا. يخفق الكل جيداً 
للحصول على مزيج 
يضاف بعدها ما تبقى من 
مزيج الشوكولا ويخفق الكل 
جيدا. 


يوزع مزيج الجاتوه 


بالتساوي على القالبين 
ويخبز كل واحد منهما لمدة 
٠‏ إلى ٠١‏ دقيقة. يوضع 
قالبا الجاتوه االمخبوزان 
فوق مصبعات حديدية 
وتكرك لتبرد ثماماً. 


تحضير الحشوة 

تذوب الشوكولا وتترك 
جانباً حتى تبرد تماماً. 
تخفق الزيدة حتى تصبح 
قشدية. 

في وعاء آخر. يخلط السكر 
مع الكاكاو. يضاف ثلث هذا 
الخليط إلى الزيدة. 

تضاف بعدها الفانيلا مع 
بقية مزيج الكاكاو والحليب. 
يخفق الكل جيداً لالحصول 
على مزيج متجانس 


وقشدي. تضاف أخيراً 
الشوكولا المذوبة والباردة. 


لإعداد الجاتوه 
توضصع طبقة من الجاتوه: 
ويبسط فوقها قسم من 
حشوة الشوكولا باستعمال 
منطحها: 

توضع من ثم طبقة ثانية 
من الجاتوه ويغطى سطح 
الجاتوه وحوافه بحشوة 
الشوكولا. 

توضع الشوكولا المذوبة في 
كيس حلويات وتسكب فضي 
شكل خطوط متعرجة فوق 
الجاتوه. 

تزين حواف قالب الجتوه 
بشرائح اللوز. 


الكمياة تكفي ١١‏ شخصاً 


١غ‏ من الشوكولا 
السوداء نصف الحلوة 
كوب وثلاثة أرباع الكوب 
من الماء المغلي 

كوب وربع الكوب من 
مسحوق الكاكاو 

كوبان من الدقيق المتعدد 
الاستعمالات 

ملعقتان صغيرتان من 
الباكينغ صودا 

ريع ملعقة صغيرة من 
الملح 

كوب وربع الكوب من 
الزبدة غير المملحة في 
حرارة الغرفة 

كوب وثلاثة أرياع الكوب 
من السكر الأسمر 
؛بيضات كبيرة في حرارة 
الغرفة 

رشة فانيلا 

ثلاثة أرياع الكوب من 
شرائح اللوز 


الحشوة 

كوبان ونصف الكوب من 
الزبدة الطرياة غير 
المملحة 

كوبان من السكر الأسمر 
نصف كوب من مسحوق 
الكاكاو 

رشة فانيلا 

ربع كوب وملعقتا طعام من 
الحليب 

٠غ‏ من الشوكولا 
السوداء المذوبة 


الطبقة العلوية 
٠خ‏ من الشوكولا 

المذوباة ممزوجاة مع ” 
ملاعق طعام من الزيدة 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


قريتك | 


التحضير 

تسخن الزبدة مع الزيت ضفي 
مقلاة أو قد ركبيرة. يقلى 
فيها التفاح. ثم يضاف إليه 
البطاطاء والجزر, والفلفل 
الحريف. والبصلء والثوم, 
والكرفس. تقلى كل هذه 
الخضار معأ حتى تنضج 
تضاف من ثم البندورة 
(الطماطم)؛ ومعجون 
البندورة (الطماطم)؛ 
ومعجون الفلفل؛ وتوابل 
الكاري؛ إضافة إلى كوبين أو 
أو القريدس. 

يطهى الكل معاً حوالي ٠١‏ 
دقيقة في قدر مغطاة 
للحصول على صلصة حمراء 
متوسطة الكثافة. 

تهرس الصلصة في خلاط 
الطعام أو الخفاقة للحصول 
يضاف إليها نصف كوب من 
الكريما الطازجة إضافة إلى 
القريدس المقلي. يسخن 
الطبق ويقدم مع الأرز 
بالخضار. 


تحضير القريدس 
تقفشر حبات القريدس وتقلى 
في ١‏ إلى ؟ ملاعق طعام من 
الزيدة المذوبة حتى تصبح 
وردية اللون. 

تستعمل القشور والرؤوس 
لإعداد مرقة القريدس. 
توضع هذه القشور والرؤوس 
في قدر مع ؛ إلى 0 أكواب 


من الماء وورقتي غار وبصلة 
واحدة مقطعة إلى أربعة. 
وعود من الكرضى المفروم: 
و0 إلى ١‏ حبات بهار حلوء 
وعود كراث مفروم؛ وملح 
وجزرة مفرومة. هذه هي 
يسلق الكل معاً حتى يتضاءل 
الشائل إلى النضصكء تصنفم 
المرقة وتستعمل لتحضير 
صلصة القريدس. 


التحضير 

يغسل الأرز ويوضع في قدر 
مع الماء أو المرقة ومسحوق 
الكاري. حين يبدأ المزيج 
بالغليان. تخفف النار ويطهى 
الأرز حتى يمت ص كل الماء. 
تقلى الخضار المتنوعة فى 
الزيدة لمدة ه دقائق, ثم . 
تخلط مع الأرزبواسطة ‏ 
الشوكة. تغطى وتترك جانبا 
حتى موعد التقديم. يمكن 
إضافة الملح حسب الحاجة. 








ملاحظة: يمكن إضافة قطع الأناناس إلى 

الصلصةة: وكد لك الصلصة الحريفة (تاباسكو) 

للحصول على صلصة حريفة. 

يمكن استبدال القريدس بلحم الدجاج. 

يقدم الكاري مع الأرز الباسماتي المسلوق أو 
الأرالبسماتي بالكاري المخلوط مع الخضار. . 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية ”60٠‏ 
درجة فهرنهايت أو ١8١‏ 
درجة مثوية. 

تدهن صينية حجمها 
77-8 سم بالماء. 
توضع رقاقة العجين فوق 
طاولة العمل وتقص على 
شكل دائرة كبيرة قطرها 
7 سم بالاستعانة بطبق 
زجاجي أو تقطع إلى دواثر 


صغيرة قردية قطرها ١‏ 
سم. توضع دائرة العجين أو 
الدوائر الصغيرة في 
الصينية. تسكب صلصة 
التفاح فوق العجين مع 
ضرورة ترك مسافة سم 
نظيفة حول حافة الفطيرة. 
تقشر التفاحات وتقطع كل 
منها إلى أربعة أقسام. تقطع 
قطع التفاح إلى شرائح 


رقيقة. ترصف هذه 





الشرائح بشكل زخرفي فوق 
صلصة التفاح للحصول على 
شكل مروحة في وسط 
الفطيرة. 

تدهن شرائح التفاح بالزبدة 
المذوبة ثم يرش فوقها 
السكر الناعم والقرفة. 
تخبز فطيرة التفاح لمدة 760 
دقيقة أو حتى تصب 

حوافها ذهبية وهشة. تقدم 


الفطيرة ساخنة مع الكريما 


المخفوقة أو الكاسترد أو 
بوظة الفانيلا. 


ملاحظة: للحصول على 
صلصة التفاح؛ تقشر 
تفاحة واحدة وتفرم 
وتطهى في المايكروايف أو 
تسلق في الماء حتى 
تنضج. تهرس هذه التفاحة 
بواسطة الشوكة وتترك 
جانباً حتى تبرد ‏ 


مطبخ لها 





ع 
٠9 »© [|‏ 90 
لفاكان إلد أ الكمية تصنع ٠١‏ إلى ١4‏ قطعة التحضير ملعقة خشبية أو شريطا>2 دقائق.تخفف بعدها حرارة كل إصبع بسكويت بالقليل 
يوضع بياض البيض في معدني. ثم يضاف اللوز الفرنالى 3٠١‏ درجة من هذه الشوكولا. ثم 
زه نا ٠‏ بياض " بيضات في خلاط الجاتوه. تضاف المطحون تدريجيا أيضأ ١‏ فهرنهايت ويتابع الخبز يلصق على إصبع بسكويت 

التحضير حرارة الغرفة إليه الفانيلا ويخفق ويحرك الكل جيداً. حتى تصبح قطع البسكويت آخرللحصول على ثنائي. 
يزالكل فائض الدهن من ١‏ ” ملاعق طعام من السكر06' الاشانمعاً للحصول على يوضعهذا المزيج في كيس جامدةمنالخارج.لكنلا 2 يغمس رأس ثنائي 
الدجاج وتنظف الأفخاذ من ؛ ملاعق طعام من السكر رغوة. يضاف السكر حلويات مزود رأسأً معدنيا بد أن تنضج هذه الأصابع البسكويت في الشوكولا 
الجلد والعظام لتتحول إلى الناعم تدريجياأ بحيث يرش عاديا ويسكب في أشكال من الداخل أيضاً. لذاء المذوبة ويترك فوق ورق 
شرائح.يقطع الجامبون ثلاثة أرباع الكوب من القليل منه كل مرة فيما لا أصابع أسطوانية فوق يطفأ الفرن ويترك مغلقاً البرشمان حتى يجف. 
والفطر والبصل الأخضر إلى اللوز المحمص يزال الخلاط قيد العمل 2 صينية مغطاة بورق فيما صينية البسكويت تستعمل بقية الشوكولا 
شرائح طويلة ورفيعة. تخلط والمطحون مع قشرته للحصول أخيراً على البرشمان على أنتبعد ١‏ داخلهلمدةساعتين المذوبة لنثرها فوق قطع 
الصلصات مع بعضها إضافة البنية مرانغ لامع وجامد. الأصابع قليلاً عن بعضها إضافيتين حتى يجف داخل البسكويت بواسطة ملعقة 
إلى الزيت وتستعمل لدهن ٠غ‏ من الشوكولا يضاف السكر الناعم البعض . يحمى الفرن لغاية أصابع البسكويت. صغيرة. تترك قطع 
الجهة الداخلية لشرائح السوداء المذوبة تدريجياً على المرانغ ٠‏ *درجة فهرنهايت تذوب الشوكولا ضي البسكويت مغطاة للحفاظ 
الدجاج. يحتفظ بيقية رشة فانيلا. ويخلط المزيج بواسطة وتخبز الأصابع لمدة 1 المايكروايف. يمسح متن على هشاشتها * 
الصلصة جانبا. توضع شرائح 
الجامبون والفطر والبصل فضي 
وس طكل شريحة دجاج. تلف 
الشرائح وتثبت بعيدان 
الأسنان الخشبية.توضع 
الشرائح الملفوفة في صينية 
مكسوة بورق البرشمان. الكمية تكفي ” إلى / أشخاص ملعقتا طعام من صلصة 
تدهن لفافات الدجاج بما هويزن ((1012ا 
تبقى من مزيج الصلصة 5 فخن دجاج خالية من ماعقة طعام من صلصة 
وترش فوقها بذور السمسم. الجلد والعظام الصويا الخفيفة 
تخبز اللفافات في فرن ٠غ‏ من جامبون البقرأو نصف ملعقة صغيرة من 
متوسط الحرارة لمدة 4١٠‏ الدجاج زيت السمسم 
دقيقة تقريباً أوحتى يحمر2 | “#رؤوس منالبصل "إلى “' ملاعق طعام من 
لفافات الدجاج بالصلصة دغ من الفطر الكبير ملعقة طعام من العسل. 


مرات عدة أثناء الخيز. 





لفافات أبو صفير 
فى السوكوا! 





مف 
التحضير وتتجفف:توضع قطع 
الشوكولا في وعاء مقاوم 
تبطن صينية بورق الألمنيوم للحرارة فوق قدر من الماء 
أو الورق البرشمان. المغلي؛ تحرك الشوكولا 
تصفى لفافات أبو صفير جيدا حتى تذوب وتصبح 
جيدا من عصيرها ناعمة. تبرد بعدها 
الشوكولا قليلاً. 
الكمية تكفي الواحدة تلو الأخرى, ضي 
؛ إلى ه أشخاص الشوكولا حتى تغخطي 
الشوكولا نصفها فقط. 
٠غ‏ من لفائف أبو يصفى فائض الشوكولا 
صغير المسكرة وتوضع لفافات أبو صفير 
٠غ‏ من الشوكولا في الصينية المحضرة 
السوداء أو الشوكولا وتترك جانباً حتى تجمد 
بالحليب مقطعة الشوكولا. 
إلى قطع تقدم هذه اللفافات مع 


القهوة أو الشاي. 





.6< 858 7 أففمر عن 


ىو 


00 41 0 الكمية تكفي " أشخاص 





” شرائح من صدور 

الزيت. هذا المزيج فوق كل شريحة لمدة ٠١‏ إلى 0" دقيقة أو الدجاج 
التحضير توضع صدور الدجاج دجاج. تغطى شرائح حتى ينضج الدجاج. ثلاثة أرباع الكوب من 
يحمى الفرن لغاية ١٠١‏ بالقرب من بعضها البعض2 الدجاج بعدها بورقة ألمنيوم تسكب العصارة الموجودة المايونيز 
درجة مئوية أو 500 درجة فضي الصينية. يخلط كبيرة. تطوى ورقتا الألمنيوم في الصينية فوق شرائح ريع كوب من خردل 
فهرنهايت. تبطن صينية المايونيزوصلصة الصويا 2 على بعضهما بحيث تصبح6 الدجاج قبل تقديمها مع ديجون 
خبز بورقة ألمنيوم كبيرة والخردل في وعاء صغير شرائح الدجاج محبوسة السلطة الخضراء. ريع كوب من صلصة 
ثم تدهن هذه الورقة حتى الحصول على مزيج بإحكام في الداخل. ملاحظة: يجب إعداد هذا الصوياء 


بالزبدة المذوبة أو متجانس. يسكب القليل من تخبز الصينية في الفرن الطبق مباشرة قبل التقديم. 


التحضير 

تقلى شرائح الحم في 
المقلاة حتى تصبح هشة. 
تضاف إليها الزبدة والكراث 
والكوسا. يطهى الكل لمدة 0 
دقائق أو حتى يد ينضج 
الكراث. يرفع المزيج عن 
المقلاة. يسخن الزيت في 
المقلاة نفسها ويضاف إليه 
الدجاج تدريجياً. يقلى 
الدجاج قوق نار قوية حتى 
يحمر قليلاً من كل الجهات. 
يضاف الدجاج المقلي إلى 
الجبنة. يخلط الكل جيداً . 
توضع نصف كمية البطاطا 


في طبق مقاوم لحرارة الفرن 
وتبسط فوقها الحشوة, ثم 
توضع بقية شرائح البطاطا. 
تدهن هذه الشرائح العلوية 
من البطاطا بالمزيد من 
الجبنة المذوبة: ثم تخبزضي 


فرن معتدل لمدة ٠١‏ دفيقة 


تذوب الزيدة في قدر ويقلى 


فيها الثوم مع مرقة الدجاج 
والدقيق. يطهى الكل لمدة 
دقيقة مع التحريك. يضاف 
الحليب تدريجياً وتحرك 


الصلصة حتى تغلى وتتكثف. 


قضاف أخيرا الجينة 





وتحرك حتى تذوب. 


ملاحظة ويمكن إضاف 
القليل من الحليب طي 
حال كانت الصلصة” 
كثيفة جد 











وطبخ لها 
سشترودل 
البندورة 
بالنوابل 





التحضير 

تسلق البطاطا في الماء 

١‏ لمغلي أو تطهر في 
المايكروايف حتى تنضج. 
تصفى البطاطا من الماء 
وتهرس خشنا. 

يسخن الزيت في قدر. 
يضاف إليه الزنجبيل؛ 
والبندورة (الطماطم) 


الكمية تكفي ” إلى ١‏ أشخاص 


“"' رؤوس بطاطا 
ملعقنة طعام من الزيت 
ملعقة صغيرة من 


والكمون: والكزيرة والهال. 
والعقدة الصفراء. يطهى 
الكل مع التحريك لمدة 
دقيقتين. تضاف هريسة 
البطاطا . يخلط الكل حتى 
تمتزج المكونات ببعضها ثم 
تترك لتبرد في حرارة 
الغرفة. تستعمل رقاقة من 
عجينة الفايلو لكل رزمة. 


تدهن كل رقاقة عجين 
بالقليل من الزيدة» ثم تطوى 
بالعرض إلى نصفين . يسكب 
فوق أحد طرفيها مقدار 
ملعقة طعام من الحشوة ؛ ثم 
تطوى حواف الرقاقة فوق 
الحشوة لتغليفها . تكرر 
العملية نفسها مع بقية 
الحشوة ورقاقات العجين. 


توضع الرزم المحشوة في 
صينية مدهونة بالقليل من 
الزيت وتدهن الرزم بالزيدة. 
تخبز الصينية في خرن 
معتدل الحرارة لمدة ٠١‏ 


الفرن 1 لتصبح معتدلة وت تخبز 
الصينية لمدة ٠١‏ دقائق 
إضافية أو حتى تحمرٌ الرزم. 


ملاحظة: لتحضير لفافات كبيرة؛ ضعي ١‏ رقاقات من عجينة الفايلو الجاهزة ذوقّ بحضها. مع 
ضرورة دهن كل رقاقة بالقليل من الزيت قبل وضع الرقاقة التالية فوقها. تسكب نصف كمية 
الحشوة هوق الحافة الطويلة من رقاقات العجين: مع ترك ه سم تقريباغي كل طرف. تلف 
رقاقات العجين بإحكام حول الحشوة لتطويقها وتطوى الحواف إلى الداخل. تكرر العملية نفسها 
مع بقية رفاقات العجين وبغية الحشوة. توضع هذه الرقاقات المحشوة في صواني الخبز وتدهن 
بالزيت. تنبزهي فرن معتدل الحرارة لمدة *٠‏ دقيقة تقريب ا أوحتى يحم رالشترودل قليلا 


الزتجبيل الطازج المبشور 
رأسا بندورة (طماطم) 
مقشران ومغرومان 

ملعقة صغيرة من الكمون 
المطحون 


نصف ملعقة صغيرة من 
الكزيرة المطحونة 

ربع ملعقة صغيرة من الهال 
المطحون 

ربع ملعقة صغيرة من 


العقدة الصفراء 
نصف علبة من رقاقات 
الفايلو الجاهزة 
“إلى ؛ ملاعق طعام من 
الزيدة المذوبة 



















الكرات فوق صينية المزيج قليلاً. الكمية تصنع ١9‏ كرة 
وتحفظ في الثلاجة حتى تستعمل شوكتان لغمس 
تجمد. الكرات في الشوكولا 5٠‏ من جاتوه 
توضع الشوكولا السوداء المدٌوبة. ومن ثم تصفية الشوكولا الرطب؛ مفتت 
التحضي يحرك هذا المزيج مع السمنة النباتية في فائض الشوكولا. لغمس ريع كوب من البندق 
يخلط الجاتوه المفتت مع بواسطة ملعقة لكي تختلط وعاء مقاوم للحرارة أو في الكرات من ثم فتات المطحون 
البندق؛ وقطر السكرء مكوناته ببعضها. يقرص المايكروايف حتى تذوب2 الجاتوه. توضع هذه ملعقاة طعام من قطر 
والزيدة» والفاكهة المجففة المزيج إلى كرات صغيرة الشكولا والسمنة ويصبح الكرات فوق صينية وتترك 2 السكر 
أو الزبيب في وعاء كبير. بحجم الجوز. توضع هذه المزيج ناعما. يبرد هذا جانيا لتيرد. '" ملاعق طعام من 
الزيدة المذوبة 
نصف كوب من الفاكهة 
المجففة أوالزييب 
2 ٠غ‏ من الشوكولا 
السوداء المفرومة 
ملعقة طعام من السمنة 
النباتية المذوية 


٠غ‏ من بسكويت 
دايجستيف أوبسكويت 
الزيدة المفتت 








لك 222 2 
إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





التحضير 

تقشر حبات القريدس من 
دون المساس بذيلها . 
تستعمل سكين حادة لقص 
متن كل حبة قريدس وإزالة 
العرق منها. 

تخفق بقية المكونات مع 
بعضها في وعاء صغير 
لمدة دقيقتين حتى 
الحصول على مزيج 
متجانس . ينقل هذا المزيج 
إلى وعاء كبير وتضاف إليه 
معه جيدا. 

يغطى المزيج بورق النايلون 
الثلاجة لمدة "١‏ دقيقة. 
تغرز حبة قريدس واحدة 
بالقليل من الزيت وتشوى 
فوق نار متوسطة إلى قوية 
لمدة دقيقتين إلى ثلاث 
دقائق على كل جهة أو حتى 











١ بالعسل والجحق‎ 
١ م‎ 9 2 ٠ 


كه 


تصبح وردية اللون. ‏ ر 
تقدم حبات القريدس قورا . 


ملاحظة: يجب إعداد هذا 
الطبق مباشرة قبل 

التقديم. وللحؤول دون 
احتراق الأسياخ. يمكن 
نقعهافي الماء لبضعة 
ساعات قبل استعمالها. 


مطبخ لها 


فطيرة الدجاج والربكونا 


التحضير 

ينخل نوعا الدقيق فوق 
وعاء كبير. تضاف إليهما 
الزبدة المفرومة والدقيق 
خلاط الطعام الكهربائي 
للحصول على عجينة 
متماسكة فى زاوية واحدة 
من وعاء الخلاط. إذا كانت 
العجينة جامدة: يمكن 


إضافة المزيد من الماء 
إليها. توضع العجينة فوق 
سطح مكسو بالقليل من 
الدقيق وتدعك لمدة دقيقة 
أو حتى تصبح العجينة 
طرية. 

يرق ثلثا العجينة للحصول 
على دائرة عجين تغطي 
قالب فطيرة مسطح قطره 
1" سم. توضع دائرة 
العجين في قالب الفطيرة 





وتغطى بورق النايلون 
العجينة أيضاً بورق النايلون 
الثلاجة. 

تقطع صدور الدجاج إلى 
شرائح طويلة ورفيعة. 
تصفى رؤوس البندورة 
(الطماطم) المجففة 
وتقطع إلى شرائح رفيعة 


جداً. توزع البندورة 
(الطماطم) قوق دائرة 
العجين وتوضع فوقها 
شرائح الدجاج. تخلط 
الريكوتا مع الكريما 
ويسكب هذا المزيج فوق 
شرائح الدجاج. 

يحمى الفرن لغاية ١/٠‏ 
درجة مئوية أو "0١‏ درجة 
فهرنهايت. 

ترق بقية العجينة 
المحفوظة في الثلاجة 
للحصول على دائرة تغطي 
أعلى الفطيرة. توضع هذه 
الدائرة فوق الحشوة 


ويضغط على حوافها جيداً 
بواسطة الشوكة لختم 
الفطيرة والتخلص من 
يدهن سطح الفطيرة 
بالبيضة المخفوقة وتخبز 
في الفرن لمدة 40 دقيقة أو 
حتى يحمر سطحها. تترك 
الفطيرة حتى تبرد وتحفظ 
في الثلاجة طوال الليل. 
تقدم الفطيرة ضفي حرارة 
الفرقة: 

ملاحظة: تتوافر البندورة 
(الطماطم) المجففة في 
السويرماركت. 





أبراج البوظة 
بالشوكولا 


تدهن " قوالب صغيرة: 
يتسع كل منها لثلاثة أرباع 
الكوب. بالزبدة ثم تبطن 
بورق النايلون اللاصق؛ على 
أن يخرج النايلون مسافة 0 
هذه القوالب في قسم 
التجليد من الثلاجة حتى 
يحين موعد استعمالها. 


يخلط الحليب مع الكريما 
الطازجة في قدر متوسطة 
حتى الغليان. في غضون 
ذلك يحفق ضفار البيضن 
مع السكر ومسحوق 
الكاسترد في وعاء 
متوسط. يضاف هذا 
المزيج تدريجيا إلى مزيج 
الحليب الساخن مع الخفق 
المستمر. تضاف الشوكولا 
السوداء المعدة للطهو 
القهوة السريعة الذوبان 
ويغطى سطح المزيج بورق 
جانبا حتى يبرد تماما. 
يسكب هذا المزيج في آلة 


للتعليمات المذكورة على 
علبة آلة البوظة. يحتفظ 
بمقدار ملعقة طعام من 
الشوكولا المنخرية 
المفرومة وتضاف البقية 
إلى آلة البوظة. يخلط 
الكل معاً لمدة دقيقة. 
يسكب مزيج البوظة فضي 
الأطباق المحضرة ويمهد 
سطحه. قاف الأطباق 
بورق النايلون اللاصق 
وتحفظ مجدداً في قسم 
التجليد من الثلاجة حتى 
تفرم الشوكولا المنخربة 
التي تم الاحتفاظ بها 
جانبا. تبسط الشوكولا 





المذوبة بالتساوي فوق 
رقاقتين من ورق 
البرشمان: ويرش فوقها 
الشوكولا المنخرية 
المفرومة بشكل متساو. 
تترك الشوكولا حتى 7 
تنزع الشوكولا بعناية عن 
ورق البرشمان وتفتت إلى 
شرائح طويلة. 

تقلب قوالب البوظة فوق 
أطباق وينزع عنها ورق 
النايلون اللاصق وتلصق 
شرائح الشوكولا على 
حواف البوظة. تقدم 
البوظة فوراً. 

يستحسن إعداد البوظة 
قبل يوم واحد. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 








الفول السوداني 


التحضير 

يقطع البروكولي إلى 
أزهار؛ وتقطع الجزرة إلى 
عيدان قصيرة ورفيعة, 
فيما يقطع البصل 
الأخضر على نحو مائل. 
تخلط زيدة الفول السوداني 
مع الماىء وعصير الليمون؛. 
وصلصة الفلفل في قدر 
صغيرة. يحرك المزيج فوق 
نار خفيفة حتى تختلط 
المكونات جيداً وتتكثف 
الصلصة قليلاً. 

يطهى النودلز في قدر كبيرة 
من الماء المغلي لمدة دقيقة 
كاملة؛ ثم يصفى. 

يسخن الزيت في مقلاة أو 
قدر كبيرة ويحرك ليغطي 
كل قاعدة المقلاة وحوافها. 
تقلى فيه الخضار فوق نار 
قوية لمدة دقيقتين أو حتى 
تنضج. يضاف إليها النودلز 
ويخلط الكل جيداً . 

تضاف صلصة الفول 
السوداني. يحتمل أن تكون 


الصلصة قد تكثفت قليلاً. 
فى هذه الحال؛ يمكن 
إضافة القليل من الماء 
الساخن إليها لجعل قوامها 
قابلاً السكب. يخلط 
النودلز مع الخضار 
والصلصة. يقدم الطبق 
قوراً. 


ملاحظة: يجب إعداد هذا 
الطبق مباشرة قبل 
التقديم. تتوافر صلصة” 
الفلفل الحلوة في 
السوبرماركت. 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 


٠غ‏ من البروكولي 

جزرة كبيرة 

"' رؤوس من البصل 
الأخضر 

نصف كوب من زيدة الفول 
السوداني 


ثلاثة أرباع الكوب من 
الماء؛ ملعقة طعام من 
عصير الليمون 

ملعقة طعام من صلصة 
الفلفل الحلوة 

٠5خ‏ من المعكرونة أو 
نودلز البيض السميكة 
ملعقتا طعام من الزيت. 











لفافان الصعار 


الكمية تصنع 14 قطعة 


٠م"‏ من عجينة الباف 
نصف كوب من الصعتر 
المخلوط مع بذور 


السمسم 

ربع كوب من زيت الزيتون 
أوأكثر حسب الحاجة. 
صفاربيضة واحدة لدهن 
اللفافات. 


مد 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية 7/0 
درجة فهرنهايت. 

تدهن صينية حجمها /1- 
"انيع بالماة: 

ترق عجينة الباف فوق 


سطح مكسو بالقليل من 


الدقيق للحصول على 
مستطيل حجمه 52-15 


سم . 

يسكب مزيج الصعتر 
والزيت فوق العجينة, ثم 
تطوى إلى ثلاث طبقات 
ويعاد لفها للحصول على 


مستطيل حجمه 5١-١17‏ 

سم. يقطع هذا المستطيل 
بالعرض إلى 14 شريحة. 
يبرم طرفي كل شريحة في 
اتجاهين معاكسين. توضع 
هذه اللفافات فى الصينية 
المحضرة وتدهن قليلاً 





بصفار البيض. 

تخبز اللفافات لمدة ١١0‏ 
إلى ٠١‏ دقيقة أو حتى 
تنتفخ وتصبح ذهبية اللون. 
تبرد اللفافات فوق مصبع 
حديدي وتقدم كنوع من 
المقبلات. 


مطبخ لها 





الكمية تكفي 


؟ إلى 8 أشخاص 


مكونات الجاتوه 


الإسفنجي 


صفاره بيضات وريع كوب 
من السكرفي حرارة 


الغرفة 


بياض 0 بيضات ونصف 


كوب من السكر في حرارة 
الغرفة فانيلا 
كوب من الدقيق المتعدد 
الاستعمالات 


ربع كوب من عصير 
البرتقال 

كوبان ونصف الكوب من 
الكريما المخفوقة 


لامع وجامد . يخفق صفار 
البيض مع السكر للحصول 
على مزيج كثير الرغوة 
وشاحب 


الحشوة 

'' رؤوس مانجا ناضجة. 
مفرومة 

ملعقتا طعام من السكر 
“ملاعق صغيرة من 
مسحوق الجيلاتين 
ملاعق طعام من عصير 
البرتقال 

كوب وريع الكوب من 


تضاف الفانيلا والدقيق إلى 
مزيج صفار البيض. يخلط 
الكل بعناية. يضاف إليه من ثم 
مرانغ بياض البيض بواسطة 
ملعقة خفبية أو ملوق. 

يخلط الكل جيداً ويسكب ضي 
قالب دائري قطره 7١‏ سم 
مدهون بالقليل من الزيدة 


الكريما المخفوقة. 


الجاتوه الاسفنجي 
بياض ٠‏ بيضات مع ربع 
كوب من السكر 

صفاره بيضات مع نصف 
كوب من السكر 

كوب من الدقيق 

غانيلا 


ع 


ومغطى بالدقيق. يخبز 
الجاتوه في فرن معتدل 
الحرارة ٠6؟‏ درجة 
فهرنهيت لمدة 0 إلى +٠‏ 
دفيقة ثم يقلب فوق مصبع 
حديدي. يقطع الجاتوه إلى 
؛ طبقات وتوضع إحدى 
الطبقات في طبق التقديم. 
تدهن هذه الطبقة بعصير 
البرتقال ويبسط فوقها ثلث 
كمية الموس. توضع فوقها 
طبقة أخرى من الجاتوه 
وتكرر العملية نفسها. 
يغطى الجاتوه ويحفظ فضي 
الثلاجة لمدة ساعة أو حتى 
يعمد :تسنفل الكريماً 
المخفوقة فوق سطح 
الجاتوه وعلى حوافه؛ ثم 
يزين الجاتوه بشرائح 
المانجا وفاكهة الكيوي. 


الحشوة 

يخلط المانجا مع السكر 
للحصول على هريسة 
تاعمة :ويحتفخل فطل 
بمقدار كوب واحد منها 
لهذه الوصفة. 

يرش الجيلاتين فوق 
عصير البرتقال ويذوب 
فوق الماء الساخن. 
يضاف الجيلاتين إلى 
مزيج المانجاء ثم يضاف 
إلى الكريما المخفوقة. 
يحفظ المزيج في 
تقريباً. مع ضرورة 
تحريكه من حين إلى آخر 
للمحافظة على رخاوته. 
يحرك هذا المزيج حتى 
يصبح ناعما مباشرة قبل 
بسطه قوق الجاتوه. 


نصف كيلوغرام من فستق حلبي مطحون 


قشدة طازجة مخفوقة 


جانوه جزرية بالقشدة 


نصف كيلوغرام من 


(يخفق نصف كوب من 
القشدة الطازجة 
السائلة مع ملعقة طعام 
من السكر للحصول على 
قوام كثيف مثل اللبنة). 


ال لتحضير 

تبطن فناجين القهوة بورق 
النايلون اللاصق. 
توضع ملعقة إلى ملعقتي 
طعام من الجزرية في كل 
فنجان ويضغط عليها 
الفتجان وبحواقة: 

تسكب فوق محتوى كل 
فنجان ملعقة طعام من 
القشدة الجاهزة؛ ثم 
يوضع فوقها طبقة من 


الجزرية أيضاً. 

يقلب كل فنجان رأساً على 
عقب وينزع ورق النايلون 
اللاصق. يرش الكثير من 
الفستق الحلبي المطحون 
في طبق التقديم وتوضع 
فوقه قطع الجزرية. 
يزين الطبق بالقشدة 
الطازجة المخفوقة وزهر 
الليمون؛ ثم يرش فوقه 
المزيد من الفستق 
الحلبى. 


ملاحظة: جاتوه 
الجزرية هو من الحلوى 
اللذيدة جدا والملائمة 
لولائم الغداء أو الهعشاء. 
وكذ لك لحفلات الإخطار 
خلال شهر رمضان 
المبارك. يجب تحضير 
هذه الحلوى قبل ساعة 
واحدة من موعد 
التقديم.؛ إد لا تبقى 
القشدة صالحة للأكل 
لأكثرمن يوم واحد. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


٠+» © 


التحضير 

تقشر حبات القريدس ويفتح 
شق طويل في ظهر كل منها 
لنزع العرق الأسود . تغسل 
بعدها حبات القريدس 
وتترك جانباً. 

تسخن الزبدة في قدر فوق نار 
متوسطة حتى تذوب. يضاف 
إليها الدقيق ويطهى معها لمدة 
60 إلى 1 دقائق مع التحريك 
المستمر حتى تظهر الفقاقيع 
البصلء والفلفل الأحمر والفلفل 
الأخضر. والكرضس والثوم. 
يطهي المزيج لمدة 0 دقائق 
هشة. يضاف القريدس. والماء. 
والبقدونسء وعصير الليمون 
والملح (في حال استعمال الماء 
بدل مرقة الدجاج) ؛ والفلفل 
ومعجون الفلفل. يترك المزيج 
فوق النار حتى الغليان: ثم 
تخفف النارويغلى المزيج من 
دون غطاء لمدة ه دقائق 
تقريباء مع تحريكه بين الحين 
والآخر. حتى يصبح القريدس 
وردي اللون.يقدم الطبق مع 
الأرز المسلوق. 


يجله القريدس 





ملاحظة: (يجب ألا تزيد مدة 
غليان حبات القريدس عن ه 
دقائق كي لا يصغر حجهها). 





التحضير 

الزيدة مع ربع كوب من 
الزيت. يقلى فيهما البصل 
والثوم حتى يذبلا . 

تضاف مكعبات البطاطا 
ويتابع القلي. يضاف 
بعدها الكرضىس والجزر 
ويتابع القلي. يضاف 
السلق؛ ومن ثم العدس 
المسلوق؛ وبعدها مرقة 





الدجاج أو اللحم مع الملح 
والفلفل. يطهى الكل معاً 
حتى تنضج الخضار. 
يقدم الحساء مع الخبز 
بالثوم والجبنة. 


ملاحظة: يستطيع 
الأشخاص النباتيون 
استعمال مكعبات مرقة 
الخضاربدل مرقة 
الدجاج أو اللجم. 


يطبخ لدا 


غرانان الخضار 0 | فآفان الذرة 
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البصل حتى يصبح شاحب 
اللون. 

تضاف إليه الخضار ويتابع 
القلى لمدة دقيقتين إلى 
ثلاث دقائق 

تضاف مكعباة البطاطا 
المسلوقة ويقلى المزيج 
لمدة دقيقة إضاذفية. 
يضاف لحم الدجاج أو 


الجامبون البقري أو ثمار 
البحر ويخلط المزيج مع 
الصلصة ١‏ 55 لبيضاء. 

يسكب هذا المزيج ضفي 
طبق زجاجي مقاوم 
لحرارة الفرن وتنثر فوقه 
الجبنة. 

ترش من ثم رقاقات الذرة 


فوق الطبق ويعبز لمدة ٠٠١‏ 


دقيقة في فرن محمى 
مسبقاً لغاية 560 درجة 


فهرنهايت. 
يقدم هذا الطبق فاتراً 
كوجبة غداء أو نوع من 
المقبلات. 


الصلصة البيضاء 
المتوسطة الكثافة 

؟ ملاعق طعام من الزيدة 
؟ ملاعق طعام ونصف 
الملعقة من الدقيق 

" أكواب من الحليب 

رشة من جوزة الطيب 
ريع ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض؛ نصف 
ملعقة صغيرة من الملح 


تسخن الزبدة في قدر 
ويضاف إليها الدقيق 
ويقلى فيها حتى تفوح 
رائحة لذيذة. 

يضاف الحليب ويطهى 
المزيج فوق النار حتى 
يتكثف وتظهر فيه 
الفقاقيع. 

تطفا النار وتضاف 
القشدة الطازجة إلى 
تضاف 3 الخضار 
وتخلط معها. 


مطبخ لها 





التحضير 

تخلط السمنة النباتية مع 
وقشدية. يضاف إليها 
صبغار البيض. والحد :قلق 
الآخر, ويخفق المزيج جيداً 
بعد كل إضافة. 


تنخل المكونات الجافة مع 
بعضها ثلاث مرات متتالية 
وتضاف إلى مزيج البيض 
بالتناوب مع الحليب. يخفق 
المزيج جيدا بعد كل إضافة 
البيض في وعاء آخر 


ليصبح أبيض وجامداً 
وقشدياً. 

هذا المزيج في قالب جاتوه 
دائري له فتحة في الوسط 
مدهون بالزبدة ومرشوش 
بالدقيق. 

يخبز الجاتوه لمدة 760 
دفيقة في فرن محمى 
مسيقا لغاية 606 درجة 


ع 
3 
1 - 
ساس * 
2 


فهرنهايت, ثم يخرج من 
الفرن ويترك ليبرد . 
الجاتوه سماكتها 0," إلى ؟ 
سم. يغرف داخل الجاتوه 
بعناية بواسطة ملعقة 
صغيرة أو مغرفة صغيرة ثم 
يملا بكرات البوظة الملونة. 
يحفظ الجاتوه في قسم 
التجليد من الثلاجة حتى 
موعد التقديم. 


يسكب فوقه قطر الفراولة 


ويقطع إلى شرائح للتقديم. 


قطر الفراولة 

كوب من مربى المشمش 
الخالي من الكتل 

علبة من جيلاتين الفراولة 
ربع كوب من الماء الساخن 
جدا يخلط المربى مع 
الجيلاتين والماء للحصول 
على مزيج بقوام القطر. 





ا#اجاكد - كيده 
الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 
جاتوه ١"‏ ؟"" 

حوري سيد ادبداديد 

بنكهة الزيدة 


كوبان من السكر 


؛؟ بيضات مفصولة في 
حرارة الغرفة 

٠"‏ أكواب من الدقيق 
المتعدد الاستعمالات 
ريع ملعقة صغيرة من 
الملح 

ملاعق صغيرة من 
الباكينغ باودر 

كوب من الحليب في 
حرارة الغرفة 

فانيلا 

ملعقة طعام من برش 
الليمون 

كرات بوظة (كرتان من 
كل نوع) 

قطرفراولة لسكبه 
فوق البوظة. 





الكمية تصنع ٠١‏ إلى 5" 
قطعة بسكويت 


“ أكواب من الدقيق 
(الطحين) المتعدد 
الاستعماللات 

كوب من الزبدة في حرارة 
الغرفة 


كوب وريع الكوب من 
السكر التاعم 

رشة فانيلا 

صفار بيضتين 

سكاكر ملونة خاصة 
للخبز في القرن 
أشرطة حمراء وخضراء 
للزينة. 


التحضير 

يوضع الدقيق مع الزبدة 
والسكر والفانيلا في 
خلاط الطعام ويخلط الكل 
حتى الحصول على مزيج 
يضاف صغارالبيضن ويتايغ 
الخلط حتى الحصول على 
عجينة متوسطة الليونة 


(لأعياد الأولاد) 


ومتماسكة في زاوية واحدة 
من وعاء الخلاط. تلف 
العجينة بورق النايلون 
اللاصق وتحفظ فضي 
الثلاجة لمدة ساعة. 

يرش القليل من الدقيق فوق 
سطح الطاولة وترق 

دائرة سماكتها "اسم 


تقريياً: 


تستعمل قطاعة بسكويت 
على شكل هرة أودب 
للحصول على قطع 
البسكويت. ترصف قطع 
البسكويت في صينية غير 
لاصقة على أن تبعد قليلاً 
عن بعضها البعض. 

توضع حبتان بنيتان من 
السكاكر الملونة فى كل 
قطعة بسكويت مكان 
العينين. وحبات ملونة فوق 
الصدر. تخبز قطع 
البسكويت في فرن حرارته 
"0١‏ درجة فهرنهايت لمدة 
65 إلى 18 دقيقة حتى 





تصبح حوافها وردية اللون. 
لكن يفترض ألا تحمر قطع 
البسكويت أبداً . 

تخرج الصينية من الفرن 
وتترك جانبا حتى تبرد 
تماماً. 

تلف أشرطة ساتين صغيرة 
حول الأعناق وتقدم قطع 
البسكويت فى أعياد ميلاد 
الأولاد. 0 

ملاحظة: يجب غمس 
قطاعة البسكويت في 
الدقيق بين الحين والآخر. 
يمكنك إستعمال أشرطة 
من ألوان مختلفة. 


مطبخ لها 








ال خضر ولجم الدجاج: 
والملح والفلفل ومزيج 


المايونيز واللبن. 
تحضر ١‏ دوائر معدنية 
قطرها ؛<«/ا سم. 

تسكب كمية كافية من 
السلطة المحضرة فى كل 


الثلاجة لمدة نصف 
وتنزع دوائر السلطة من 
قوالبها المعدنية وتزين 





بالقليل من لحم الدجاج 
المفتت وقطعة من الفلفل 
الأحمر. 

تقدم السلطة مع خس 
آيسبرغ وهي ملائمة جداً 
لفصل الصيف. 

يمكن وضع السلطة في 
طبق كبير وتزيينه ووضعه 
على المائدة بحيث يأخذ 








تورتيلليني 


مع البورسين بالفلفل 


التحضير 

يسلق التورتيللني في الماء 
الساخن حتى ينضج.؛ ثم 
يصفى ويوضع في قدر. 
تسخن جبنة البورسين في 
قدر أخرى مع الكريما 
الطازجة حتى الحصول 
على مزيج سائل وطري. 
يضاف مزيج الجبنة 


والكريما إلى التورتيلليني 
ويقدم الخليط فورا بعد 

تزيين الطبق بالبقدونس 
وبرش البارميسان. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
نكهات أخرى من جبناة 
البورسين مثل البورسين 
بالثوم أوالبورسين 


بالأعشاب أو البورسين 
العادية. 

يمكنك أيضاً إضافة نصف 
ملعقة صغيرة من صلصة 
البندورة (الطماطم) مع " 
إلى ؛ملاعق طعام من الحبق 
المفروم خشناً إلى مزيج 
الجبنة في حال استعمال 
جبنة البورسين العادية. 
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التحضير والفانيلا. يضاف البيضء٠‏ وسطها. تغطى الصينية 


يحمى الفرن لغاية 60؟5”؟ الواحدة تلو الأخرى, وتحفظ في الثلاجة لمدة 
درجة فهرنهايت. ويسكب المزيج في ساعتين على الأقل؛ ثم 
يخلط البسكويت مع الصينية فوق خليط تقطع إلى مربعات من 0 
الجوز (ضي حال البسكويت. تخبز الصينية ‏ إلى 1 سم. توضع حبة 
استعماله) والزيدة. في الفرن لمدة "2٠‏ دفيقة كرز مسكرة على كل مربع 
يسكب المزيج في صينية تقريباً أوحتى يجمد للزينة وتحفظ في البراد . 
مستطيلة حجمها 

0 سم غير 

مدهونة بالزيت أو 


الزيدة. يخبز المزيج ضي 
الفرن لمدة ٠١‏ دقائق 
تقريباً أو حتى يجمد . 
تخفق الجبنة القشدية 
لتصبح طرية:؛ ثم يضاف 
إليها السكر والحليب 
وبرش جوز الهند 








الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


؛ أكواب ونصف الكوب من 
الحليب؛ نصف كوب من 


السكر, ملعقة طعام من 
برش الليمون 

نصف كوب من السكر 
؛ بيضات في حرارة 


مها 


الغرفة غانيلا 
““ملاعق طعام من الدقيق 
فاكهة معلبة أوفاكهة 
طازجة مسلوقة 


التحضير 

يغلى الحليب مع السكر 
وبرش الليمون. ِ 
يخفق بياض البيض جيدا 
ربع ملعقة صغيرة من 
كريم التارتار إليه إذا 
شئت. يضاف البيض 
المخفوق: مناعقة تلو 


الأخرىء إلى الحليب 
المغلي. يطهى المزيج 
لبضعة ثوان ثم يرفع عن 
النار. يحتفظ ببقية 
الحليب جانباً. 

يخفق صفار البيض. 
تضاف إليه الفانيلا مع 
الدقيق ونصف كوب من 
السكر. يحرك المزيج 


جيداً. يضاف هذا المزيج 
إلى الحليب الباقي ويغلى 
معه مع ضرورة التحريك 
باستمرار. يبسط القليل من 
بياض البيض المسلوق فوق 
الكاسترد البارذ. 

ثم يزين الطبق بالمزيد من 
الفاكهة ويحفظ فى الثلاجة 








أناهيد دونيكيان 





التحضير 

تسلق الدجاجة مع المطيبات 
من الجلد والعظام ويفتت 
لحمها. 2 

يغسل الأرز جيداً . تسخن 
الزبدة في قدر كبيرة ويقلى 
فيها الأرزلمدة دقيقة إلى 
تضاف إليه ؛ أكواب من 
مرقة الدجاج ويطهر المزيج 
على النار. حين ييداً المزيج 
بالغليان. تخفف النار ويطهى 
الأرزحتى ينضج ويمتص كل 
الماء. يترك الأرز ليرتاح ١6‏ 
إلى ٠١‏ دقيقة ويضاف إليه 
الملح حسب الذوق. 

تسخن " إلى ؟ ملاعق طعام 
من الزيت وتقلى فيها 
الخضار بسرعة حتى تصبج 
طرية قليلاً. 

تصف هذه الخضار في قعر 
وعلى حواف قالب جاتوه. 
القالب. يضغط على الأرز 


يغطى القالب بورقة ألمنيوم 
ويترك في مكان فاتر حتى 
موعد التقديم. 2 

يقلب القالب رأسأ على عقب 
ويزين بالمزيد من قطع 
الدجاج ويقدم بعد تقطيعه 
إلى شرائح. يمكنك استعمال 
مخيلتك وإدخال أنواع أخرى 
من الخضار الطازجة إلى 
هذه الوصفة. 


ملاحظة: (يجب أن تكون 
شرائح الجزر والكوسا والكراث 
والفلفل الأحمر رذيعة تشبه 
عيدان الكبريت). 


الكمية تكفي ” إلى / 
أشخاص 


دجاجة متوسطة الحجم 
مسلوقة مع المطيبات 
كوبان من الأرز الأميركي 
" إلى '' ملاعق طعام من 












الزيدة أو الزيت أوالسمنة شرائح رقيقة ورفيعة, 


؟ إلى “ جزرات مقطعة رأس فلفل أحمر مقطع 
إلى شرائح رقيقة ورفيعاة إلى شرائح رقيقة 


١‏ إلى ٠"‏ حبات كوسا ورفيعة: باقة بروكولي 
مقطعة إلى شرائح صغيرة مقطعة الى زهور 


رقيقة ورفيعة» حبتا صغيرة 
كراث مقطعتان إلى ملعقتا طعام من الزيت. 


تبر البينا بالدجاج 


يسلق الدجاج مع باقة 
المطيبات المؤلفة من 
ورقتي غار. وبصلة 
متوسطة مقطعة إلى أربعة. 
وعود قرفة؛ و" إلى ؟ 
حبات هال وملح وماء. 
يسلق الدجاج لمدة *” إلى 
0 دقيقة فى طنجرة 


الضغط. يرفع الدجاج من 
ماء السلق ويترك ليبرد ثم 
ينظف من العظام ومن 
يدعك البصل المقطع إلى 
شرائح رقيقة مع ملعقة 
صغيرة من الملح في وعاء 
صغير حتى يفرز البصل كل 
عصارته. يغسل بعدها 
البصل تحت الماء البارد 
ويعصر جيداً . 

يسخن الزيت في قدر غير 


لاصقة ويقلى فيها البصل 
حتى يصبح شاحبا وشفاف 
اللون. 

يضاف إليه لحم الدجاج 
المفتت ويتابع القلي لمدة ”؟ 
إلى * دقائق. يضاف من ثم 
السماق مع القليل من 
الفلفل الأسود والبهار 
الحلو. تخلط هذه 

المزيع جانيا لييردا: 

يفتح شق في كل رغيف بيتا 


يدهن بقليل من المايونيز 
ثم يحشى بملعقة طعام من 
مزيج الدجاج المحضر. 
تصف أرغفة البيتا 
المحشوة في طبق التقديم 
على مهد من أوراق الخس 
المفرومة وتقدم إلى 
الضيوف بمثابة نوع لذيذ 
من المقبلات. 

كما يمكنك وضع بضعة 
قطع من الخس داخل 


أرغفة البيتا إذا شكت. 


الكمية تكفي ” إلى / 
أشخاص 


كيلوغرام إلى كيلوغرام 
ونصف الكيلوغرام من 
الدجاج المسلوق 
والمفتت 

كيلوغرام من البصل 
المقطع إلى شرائح 

علبة من أرغغة البيتا 
الصغيرة (نحو ؛؟ 
رغيغاًبيتا صغير أوأكثر 
حسب الحاجة) 

" إلى " ملاعق طعام 
من السماق 

نصف كوب من الزيت 
الحا اشوملم 
فلفل أسود, رشة بهار 
حلو 

مايونيز. أوراق خس 
مغرومة ناعماً. 
















فتوش باللبن 


التحضير 

تغسل كل الخضار جيداً ثم 
تصفى في مصفاة الخضار 
أوتجفف على محارم 
المطبخ الورقية. 

يقطع الخس والبندورة 


الكمية تكفي ” إلى 8 أشخاص 


خسة واحدة مقطعة إلى 
قطع صغيرة 

نصف باقة بقدونس 
مغرومة خشتاً 

نصف باقة نعناع 

باقة بقلة 


والخيار والبصل الأخضر 
والفجل والفلفل الأخضر إلى 
قطع صغيرة ملائمة 
للسلطة. 

تضاف إليها أوراق البقلة 
والنعناع الكاملة مع _ 
البقدونس المفروم خشناً. 


باقة فجل أحمر صغير 
مقطع إلى شرائح 

؛ إلى 5 رؤوس بصل أخضر 
مفرومة 

4 إلى 0 رؤوس بندورة 
(طماطم) حمراء وجامدة 
مقطعة 

"إلى ؛ حبات خيار مقطعة 


يخلط الثوم مع اللبن وبرش 
الليمون والملح والزيت ضي 
وعاء: 

مباشرة قبل التقديم: تخلط 
الخضار مع صلصة اللبن 
والسماق والفلقل الأحمر 
ومكعبات الخبز (يترك 
القليل منها للزينة)؛ ثم يزين 
الطبق بالمزيد من السماق 
والفلفل الأحمر. يقدم هذا 
الطبق بمثابة سلطة لذيذة. 


إلى شرائح 

مكعبات من خبز التنورأو 
الخبز العريي المقلي أو 
المحمص في الفرن 

؛ فصوص ثوم مهروساة 

" إلى " ملاعق طعام من 
السماق 

ملعقة صغيرة من الفلفل 


رأس فلفل أخضر متوسط 
الحجم مقطع 

“" أكواب من اللبن أو أكثر 
حسب الحاجة 

ملعقة صغيرة من برش 
الليمون, ريع كوب من زيت 
الزيتون. 





الكمية تكفي / 
أشخاص 


«قاق مق اللجيفة 
القشدية 

.”ع من اللبناة أو 
القشدة الرائبية 
نصف عليه من 
مزيج حساء 
البصل الجاف: 


«٠‏ ل 
التحة 


لتحضير 

تخفق الجينة القشدية 
مع اللبنة في وعاء 
صغير بواسطة الخلاط 
الكهربائي للحصول على 
مزيج ناعم . تضاف إليه 
القشدة الرائبة ومزيج 
حساء البصل الجاف 
وحبات الذرة المصفاة. 
يسكب هذا المزيج في 
وسط طبق كبير وتغرز 
فيه رقاقات الذرة 
(التورتيلا). توضع حبتا 
الزيتون مكان العينين 
وشرائح الجزر مكان 
الشاريين (أنظري إلى 
الصورة): 


٠غ‏ من رقناقات 
الذرة 

حبتان من الزيتون 
الأسود (للعيتين)ٍ 
شرائح رفيعة جدا 
من الجزر 
(للشاريين) 

نصف كوب من 
الذرة المعلبة, 
مصفاة. 





جاتوه عأردينيا الشوكولا 


التحضير 

يدهن قالب جاتوه دائري عميق 
قطره "7 سم بالزيدة ويغطى 
قعره بورق البرشمان؛ ثم يدهن 
هذا الورق أيضاً بالزيدة. 
تخلط الزبدة مع الفانيلا 
والسكر فضي وعاء صغير 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


؛بيضات مفصولة في 
حرارة الغرفة 

ثلاثة أرباع الكوب من 
الدقيق الذاتي الارتفاخ 
كوب ونصف كوب من 
السكر 

5خ من الزبدة 


بواسطة الخلاط الكهربائى 
للحصول على مزيج خفيف 
وقشدي. يضاف إليه صفار 
الييْضن ويخلظل معه جيدا : 
ينقل هذا المزيج إلى وعاء 
كبير ويضاف إليه الدقيق 
المنخول مع الكاكاو وحليب 


رشة فانيلا 

ثلث كوب من الكاكاو 
ثلاثة أرباع الكوب من 
حليب الزيدة 

رثلاثة أرباع الكوب من 
الحليب؛ ملعقة طعام من 
عصير الليمون) 

كوب وربع الكوب من 
الكريما المخفوقة. 


الزيدة. 
يخفق بياض البيض في وعاء 
صغير بواسطة الخلاط 


الكهربائي للحصول على رغوة 


ناعمة؛ ثم يضاف إلى مزيج 
الجاتوه على دفعتين. 


يسكب المزيج في قالب الجاتوه 


صلصة الكريما الغنية 
ثلثا الكوب من الكريما 
المخفوقة 

٠غ‏ من الشوكولا السوداء 
المذوية 

تخلط الكريما مع الشوكولا 
في وعاء صغير وتحرك جيداً 
للحصول على صلصةة ناعماة 
وقابلة للدهن. 


المحضر ويخبز في فرن 
معتدل الحرارة لمدة ساعة 
تقريباً أو حتى يجمد .ينقل 
الجاتوه إلى مصبع حديدي 
ويترك ليبرد . 

يشطر الجاتوه إلى نصفين 
ويحشى بحشوة الشوكولا ثم 
يوضع على مصبع حديدي 
الكريما. يترك الجاثوة جانياً 
لتجمد الكريما ثم يزين 
بأزهار الغاردينيا الطبيعية. 





حشوة الشوكولا 

٠غ‏ من الشوكولا السوداء 
المذوية 

٠غ‏ من الزيدة المذوباة 
تخلط الشوكولا مع الزبدة في 
وعاء صغير وتحرك معها 
لتصبح ناعماة. تترك الصلصاة 
جانبا حتى تتكثف وتصبح 
قابلة للدهن. 





الكمية تكفي 5 
سكاس 


كوبان من الشمام 
الأصفرالمقشر 
والمقطع إلى مكعبات 
كوبان من الشمام 
الأخضرالمقشر 
والمقطع إلى مكعبات 
كوبان من البطيخ 


الشمام دع 


3 


اللبن 


التتحضير 
يقطع الشمام والبطيخ إلى 
مكعبات بحجم 0 سم . 
توضع هذه المكعبات 
العلولة على شكل مجارت 
في وعاء كبير بلوري 


الآلوان. 

تغطى الأكواب وتحفظ في 
الثلاجة لمدة ساعة على 
الأقل أو لغاية ؟ ساعات. 
يضاف إليه العسل ويخلط 
معه. يمكن إضاقة المزيد 
من العسل إلى اللبن حسب 
الذوق لتعديل حلاوته. 
توزع صلصة اللبن 
بالتساوي فوق أكواب 
القليل من العسل. 

يمكنك إذا شئت وضع 
اللبنة في كيس حلويات له 
رأس زخرفي وسكبها ضي 
أشكال زخرفية فوق كل 
كوب. 

تحفظ الأكواب ضفي 
الثلاجة قبل التقديم. كما 
يمكنك تزيين الأكواب 
بالكريما الطازجة 
المخفوقة أو القشدة. ومن 
ثم صب العسل فوقها . 


الأحمرالخالي من 
البذورالمقشر 
والمقطع إلى مكعبات 
صلصة اللبن 

كوب ونصف الكوب 
من اللبن العادي 
الخالي من الدسم أو 
نصف كوب من اللبتة 
“" ملاعق طعام من 
تالو 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


مدر الدجاج المخلل 
8 اه ابندورة والجبها 


اه 
بالعرض إلى نصفين ومن ثم 
إلى ثلاث قطع أو أصغر 
حجماً. توضع قطع الدجاج 
بين رقاقتين من ورق النايلون 
وتدق بمطرقة اللحم لتصبح 
تقريباً. تكرر هذه العملية مع 
كل قطع الدجاج. 

يخلط زيت الزيتون مع إكليل 
الجبل والقصعين وفصوص 
الثوم في وعاء كبير. تضاف 
إليه قطع الدجاج وتخلط 
معه جيداً. يضاف من ثم 
الملح والتوابل ويخلط 
المزيج جيدا. 

يغطى الوعاء ويحفظ في 
الثلاجة لمدة / ساعات على 
الأقل أو طوال الليل. 

ويترك في حرارة الغرفة لمدة 
"٠‏ دقيقة تقريبا قبل 
المباشرة فى الطهو. 

فحضر الصلصة مياشرةقيل 
التقديم؛ يسخن زيت الزيتون 
في قدر متوسطة الحجم فوق 
نار متوسطة ويقلى فيه الثوم 
لمدة دفيقتين تقريباًء مع 
ضرورة رج القدر بين الحين 
والآخر, إلى أن يصبح لون 
الثوم بنياً فاتحاً . 


ترفع القدر عن النار وتضاف 
ليها البندورة [الطماطم) ثم 
تعاد القدر إلى النار. 

يضاف إليها مسحوق الفلفل 
الأحمر والملح ويطهى المزيج 
فوق النار حتى الغليان. 

يغلى المزيج لمدة 4 دقائق 
حتى تنضج البندورة 
(الطماطم) وتصبح الصلصة 
وردية وكثيفة. يضاف إليها 
ربع كوب من أوراق الحبق 
المفرومة وتحفظ الصلصة 
جانباً . يقدم هذا الطبق مع 


الكمية تكفي " أشخاص 


كيلوغرام من صدور 
الدجاج المنظفة من 
الجلد والعظام (7 قنطع 
تقريباً)» نصف كوب من 
زيت الزيتون الفاخر 
نصف مالعقة طعام من 
أوراق إكليل الجبل 
الطازج؛ مفرومة 
نصف ملعقة طعام من 
أوراق القصعين 
الطازجة: مفروماة 
؛فخصوص ثوم مهروساة 


ملاعق طعام من 
زيت الزيتون 
الفاخر 

١‏ فصوص ثوم 
مهروسة 

٠غ‏ من البندورة 
(الطماطم) 
الحمراء المقشرة 
والمفروماة 

رشة من مسحوق 
الفلفل اللأحمر 
ملح؛ نصف كوب من 
أوراق الحبق 
الطازجة المفتتة 
تاعما. 









تحضير التورتات 
تكدس 8 رقاقات من 
عجينة الفايلو فوق بعضها 
البعض ثم تقطع إلى دوائر 
صغيرة بحجم قوالب 
التورتات. توضع رقاقات 
العجين في قوالب 
التورتات أو قوالب الباباء 
ثم يوضع فوقها قالب آخر 
بالحجم نفسه للضغط 
عليها . 

يحمى الفرن لغاية 50٠‏ 
درجة فهرنهايت وتخبز 
فيه رقاقات العجين 


لتصبح وردية اللون. 


تخرج القوالب من الفرن 
وتترك لتبرد ثم تفرغ من 
محتواها وتوضع جانبا . 


تحضير الصلصة 
تسخن الزبدة في قدر 
ويضاف إليها الدقيق 
ويخلط معها حتى تفوح 
رائحة لذيذة. 

تضاف مرقة الدجاج 
وجوزة الطيب والفلفل 
الأبيض. يخلط المزيج 


جيداً للحصول على 
صلصة كثيفة. تضاف 
إليها الجبنة القشدية 
والكريما الطازجة. 


تحضير الخضار 
تسخن ملعقتا طعام من 
الزبدة في قدر ويقلى فيها 
البصل ليصبح شاحب 
اللون. يضاف السبانخ 
والبروكولي والفلفل 
الأحمر والفطر والبندورة 
المجففة. يطهى الكل على 
النار ليبضعة دقائق. 





يضاف من ثم لحم الدجاج 
المفتت ويخلط المزيج 


تملأ كل تورتة بملعقتي 
طعام من الصلصة ثم ينثر 
فوقها القليل من مزيج 
الدجاج والخضار. توضع 
من ثم طبقة من الجبنة 
المبشورة وتعاد التورتات 
إلى الفرن لمدة ٠١‏ دقائق 
حتى تفتر وتذوب الجبنة. 
تقدم هذه التورتات بمثابة 
نوع لذيذ من المقبلات. 





التحضير 

تدهن زؤوس البطاظا 
بالزيت وتو بالشوكة 
كي 


المايكروايف وتطهى 
يشطر كل رأس بطاطا 
إلى نصفين متساويين» 
ثم يقطع القليل من 
أسفل كل قطعة بطاطا 
للتمكن من صفها في 
الصينية. 

ويقلى فيه البصل حتى 
يصبح شاحب اللون. 
يضاف إليه اللحم ويتابع 
القلي حتى يتغير لون 
اللحم وتجف عصارته. 
يضاف القليل من البهار 
الحلو والفلفل الأسود 
والملح. تضاف من ثم 
حبوب الذرة: والفلفل 
الا خضر والأحمر: 
والبصل الأخضر 
والبندورة. يخلط الكل 
جيدا ويطهى قوق النار 
لمدة 0 دقائق؛ ثم 
يضاف معجون الفلفل 


ومعجون البندورة 
يغرف اللب من قطع 
البطاطا وتحشى 
بحشوة اللحم 
المحضرة. تصف قطع 
البطاطا المحشوة ضي 
طبق زجاجي مقاوم 
لحرارة الفرن أو في 
صينية ويوضع القليل 
من الجبنة فوق كل 

في الفرن حتى تذوب 
الجبنة وتسخن البطاطا 
. يقدم هذا الطبق مع 
الأززالمسلوق أو 
السلطة الخضراء. 
ملاحظة: إذا أردت 
جعل الوجبة كثيرة 
العصارة؛ يخلط كوب 
من الماء مع ملعقة 
طعام من معجون 
البندورة ويسكب هذا 
الخليط في قعر 
لصينية ثم تصف قطع 
البطاطا المحشوة فوقه 
قبل خبزها في الفرن. 




































التحضير 
تدعك الجبنة 
القشدية في وعاء. 
ثم تقر ص كتل 
صغيرة وتحشى كل 
كتلة بحبة زيتون. 
تغمس الكرات في 
لحم السلطعون 
(السورامي) المفتت 
أو المبشور, ثم 
تصف في صينية 
مبطنة بورق النايلون 
أوورق البرشمان. 


ساعتين إلى ثلاث 
ساعات على الأقل 
قبل التقديم. 

تقدم هذه المقبلات 
مع الخس والخبز 
المحمصض. 















| النوغا 


التحضير 

توضع شريحة جاتوه في 
كل دائرة معدنية حجمها 
ا 


تخفق الكريما مع الفانيلا 


لتصبح كثيرة الرغوة. 
فق بياض البيضن 
عدبم كثير الرطوة كم 
يضاف إليه السكر الناعمٍ 
تدريجيا ويخفق معه جيدا 
بعد كل إضاقة. يضاف 
هذا المزيح إلى الكريما 
المخفوقة. ثم يضاف إليها 
اللوز المقشر والمحمص 
والفاكهة المفرومة. يوزع 
هذا المزيج على الدوائر 
المعدنية الست وتحفظ 
الدوائر في قسم التجليد 


من الثلاجة حتى يجمد 
محتواها. 

تفرغ الدوائر المعدنية من 
محتواها وتغلف قطع 
الجاتوه بالبسكويت 
المطحون ثم تزين بالقليل 
من الكريما الطازجة وحبة 
فتن الكوز الأ حر المسكن: 
تعاد قطع الجاتوه إلى قسم 
التجليد من الثلاجة حتى 
موعد التقديم وتقدم مع 
صلصة الشوكولا أو 
الفراولة. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 





تصوير: رونالد ناصيف 





















سلطة اج | 
مع الفاكهة الجوضية 


التحضير 

يخلط زيت الزيتون مع 
عصير الليمون وعصير 
البرتقال والملح للحصول 
على صلصة ذهبية وكثيفة. 
يفتت لحم السلطعون ويخلط 
مع الشبث. والمايونيز, 
وعصير الليمون؛ والثوم؛ 
والفلفل الأبيض للحصول 
على مزيج دبق. يسكب هذا 
المزيج في دوائر معدنية من 
0*4 سم ويضغط عليه 
جيداً:تحفظل هنذه الدواكر 
في الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 

لتقديم السلطة, تفرغ الدوائر 
المعدنية من مزيج 
السلطعون (السورامي) . 
يوضع محتوى كل دائرة في 
وسط طبق تقديم مع القليل 
من أوراق السلطة الخضراء 
الغرييفروت (الليمون 
الهندي) بشكل زخرفي حول 
دائرة السلطعون 
(السورامي). تسكب صلصة 
الليمون قوق لحم السلطعون 
(السورامي) وأوراق السلطة 
ويقدم الطبق فورا. 








مطبخ لها 





فطيرة التفاح 
بعجينة الفاباج 


(حلوى للحمية) 


0 


التحضير 

تقشر التفاحات وتنزع 
بذورها وتقطع إلى مكعبات 
صغيرة. توضع مكعبات 
التفاح في قدر مع السكر 
الناعم وبرش الليمون. 
يسكب فوقها عصير 
الليمون. توضع القدر فوق 
النار حتى الغليان ويحرك 
محتواها جيداً ويطهى لمدة 
5 دقائق أو حتى تنضج 


يضاف بعدها الزييب 
الصغير والقرفة. يسكب 
هذا المزيج في قالب فطيرة 
سعته 0 أكواب ويمهد 
سنطحة جيداً. يترك جانباً 
حتى يبرد . يحمى الفرن 
لغاية 1٠١‏ درجة مثوية أو 
0" درجة فهرنهايت أو غاز 
رقم ؛. يدهن سطح كل 
رقاقة فايلو بالزيدة المذوبة 


القليلة الدسم. تكشكش 
رقاقات الفايلو قليلاً وتوضع 
فوق الفاكهة لتغطيتها . 
يحبؤ القالب فى الفرن لمدة 
٠‏ إلى ٠١‏ دقيقة أو حتى 
تصبح عجينة الفايلو ذهبية 
اللون. يرش السكر الناعم 
فوق الفطيرة قبل تقديمها . 


ملاحظة: يمكن تقديم هذه الحلوى 
مع البوظة المخصصة للحمية. 





التحضير 

يغسل الأرز ويوضع في 
قدر مع 3 أكواب ونصف 
الكوب من الحليب. يسخن 
الأرزتدريجياً حتى يغلي 
الحليب. يطهى الاثنان ضفي 
قدر غير مغطاة فوق نار 


خفيفة جداً لمدة "١‏ إلى 
٠‏ دقيقة حتى ينضج 
الأرؤ تماماً. يجب تحريك 
محتوى القدر باستمرار 
نواسطة ملمقة خشبية: 
يخلط الأرز المطحون مع 
بقية الحليب ويضاف 


أرز هع البلح (حوى نحمية) 


الخليط إلى محتوى القدر. 


يترك المزيج فوق النار 
حتى الغليان ويطهى لمدة 
دقيقة. 

يضاف السكرء واللوز 
المطحون. والفانيلا: 
وخلاصة اللوز وماء الزهر 





إلى محتوى القدر. يطهى 
الكل حتى الحصول على 
بودينغ كثيف وقشدي. 
يسكب البودينغ في أطباق 
صغيرة ويرش فوقه البلح 
المفروم. يترك البودينغ 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


سندويش الترياكي 


بالخبز الأسور ١‏ 


التحضير 

يخلط البصل مع الثوم, 
والزنجبيل. وصلصة 
الترياكى:وضاضية الصبونا 
والزيت. يقطع اللحم الهبر 
إلى شرائح رقيقة وتنقع 
هذه الشرائح في الصلصة 
المحضرة. 

توضع شرائح اللحم في 
وعاء زجاجي وتغطى 
وتحفظ فى الثلاجة لمدة 
؟١ساعة‏ أو طوال الليل. 
يسخن الزيت جيداً في 
مقلاة وتقلى فيه شرائح 
اللحم حتى يتغير لونها . لكن 
يجب عدم الإفراط في قلي 
الشرائح للحفاظ على 
طراوة اللحم. 

تكدس شرائح اللحم فوق 
بعضها ثم تقطع معا إلى 
شرائح طويلة ورفيعة. 
تدهن شريحتان من الخبز 
الأسمر بمزيج المايونيز 
وصلصة الصويا وينثر 
فوقها الجزر المبشور 
وأوراق الخس ولحم 
الترياكى. 

توضع شريحتان من الخبز 
وتضغطا فوق بعضهما 
بحيث تكون الحشوة في 
الوسط للحصول على 
سندويش. يقطع كل 


سندويش إلى مثلثين ويقدم 
بمثابة غداء أو وجبة 


ملاحظة: يمكن إضافة 
البصل اللأخضر المقطع إلى 
شرائح رفيعة إلى السندويش 
حسب الرغية. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


٠6/غ‏ من لحم البق رالهبر 
الطري المقطع إلى شرائح 
رقيقة 

"رؤوس من البصل الأخضر 
المقروم 

فصا ثوم مهروسان 

ملعقة صغيرة من 
الزنجبيل الطازج المفروم 
ناعماً. نصف كوب من 
صلصة الترياكي (جاهزة) 
ملعقة طعام من صلصاة 
الصويا؛ ربع إلى نصف كوب 
من الزيت النباتي 

علبة من شرائح الخبز 
الأسمرالكامل الحبوب 
أوراق خس خضراء مفرومماة 
كوب من المايونيز 

* ملاعق طعام من صلصاة 
الصوياء 


و3 





الكمية تكفي ٠‏ أشخاص 
كيلوغرام من لحم الغنم 
نصف الدهني المفروم 
ناعماً 

ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو 

نصف ملعقة صغيرة من 


الفلفل اللأسود 

ربع ملعقة صغيرة من 
القرفة 

نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل اللأحمر 

ناعماً 

كيلوغرام من اللبن 


" إلى ' فصوص ثوم 
مهروسة 

نصف كوب من الصتوير 
المقلي 

كوبان من مكعبات الخبز 
المقلية 

بقدونس مفروم للزينة 
سماق للزينة. 





د 


بالصنوبر والسماق 
والبقدونس المفروم. 


طريقة التحضير 
يخلط اللحم مع الملح 
والتوابل والبصل والفلفل 
الأحمر. قف 
ع الأسياخا خشبي ي 
الماء لمدة ساعة.كي لا 
تحترق خلال الشواء. 
يقرّص مزيج اللحم إلى 
كرات بحجم البيضة 


وتغرز هذه الكرات في 
أسياخ الشواء وتشوى على 
الفحم. 

يخلط اللبن مع الثوم 
ويسخن قليلا فوق النار 
ليصبح فاتراً. 

تضاف قطع الكباب إلى 
اللبن وترش عليها مكعبات 
الخبز المقلية. يزخ الطيق 


ملاحظة: يمكنك خلط 
الخبز مع اللبن إذا شنت» 
ومن ثم إضافة قطع 
الكباب إليها وتقديم 
الطبق فور ا قبل أن 
تطرى قطع الخبز. 


جلا 1 
+89 » 
التحضير 
يخلط كوبان من الدقيق مع 
الزيدة والسكر والخميرة 
الفورية والملح في وعاء 
متوسط. يضاف الماء 
الساخن والحليب الساخن 
والبيضة. 
يخفق الكل بسرعة خفيفة 
لمدة دفيقة مع ضرورة 
كشط الوعاء بشكل 
متواتر. يخفق من ثم 
طوال دقيقة وترش فوقه 
كمية كافية من الدقيق 
للحصول على عجينة 
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طرية ولينة. 

تدعك العجينة قوق سطح 
عليه القليل من الدقيق 
لمدة ه دقائق تقريباً أو 
توضع العجينة في وعاء 
متوسط الحجم مدهون 
بالزيت ثم تقلب الجهة 
المدهونة بالزيت إلى 
الأعلى. تغطى العجينة 
وتترك لترتاح في مكان ‏ 
دافئْ طوال ساعة تقريباً 
الزبيبء. ثم تقرص إلى 


المشمش. 

توضع 0 كرات من العجين 
في قوالب مافن مدهونة 
بالزيت. 

تترك هذه الكرات جانباً 
لمدة ١‏ دقيقة تقريباً 
يدهن سطحها بصفار 
البيض المخلوط مع 
الحليب ثم تخبز لمدة ١7‏ 
إلى 1 دقيقة في فرن 
محمى مسبقاً لغاية 4٠١‏ 
درجة فهرنهايت أو حتى ٍ 
يصبح سطحها بنيا ذهبيا . 


ملاحظة: يمكنك خلط 
العجينة مع البندق 
المطحون إذا أردت. 















الوا 





التحضير 

يحمى الفرن لغاية +٠١‏ 
درجة فهرنهايت. 

يسخن الماء مع الزبدة في 
قدر حتى يغلي الماء. يضاف 
الملح والدقيق ويحرك 
المزيج بملعقة خشبية إلى أن 
يتحول إلى كتلة واحدة. يتابع 
تحريك الخليط على النار ” 
إلى " دقائق. 

تطفا النار ويترك المزيج 


ليفترمدة ١5‏ إلى ٠١‏ دقيقة 
ثم تضاف إليه الفانيلا . 
ينقل المزيج إلى وعاء 
الخلاط الكهربائى ويضاف 
إليه البيض؛ الواحدة تلو 
الأخرى. ويخلط المزيج 
جيدأ للحصول على عجينة 
دبقة ومتماسكة. 

توضع هذه العجينة ضفي كيس 
حلويات كبير مزود رأسأ 


زخرفيا 


تدهن صينية غير لاصقة 
بالقليل من الزيدة وتسكب 
فوقها العجينة على شكل 
جذوع طويلة (مثل الخبز 
الافرنجي). 

تخبز العجينة في الفرن لمدة 
4 إلى 1١‏ دقيقة حتى تفخ 
وتصبح ذهبية اللون. يطفاً 
الفرن وتترك فيه العجينة 
المحبوزة لمندة ساعة 
إضافية؛ ثم تخرج من الفرن 





تحشى العجين المخبوز 
بالكريما المخفوقة ومختلف 
الأناناس والكيوي والفراولة 
والمانجا (أنظري إلى 
العدورة) .يشيع السايماريق 
بعد تقطيعه إلى شرائح. 


ملاحظة: (يمكن تقديمها 
مع صلصة الشوكولا). 


لها 


سلطة السبائخ ثعالام ادو وع صلصة الخل والخردل 


التحضير 

تغسل أوراق السبانخ , 
والخس ثم تجفف جيداً . 
تمزق الأوراق لتصبح 
بحجم صالح للأكل. توضع 
هذه الأوراق في طبق 
التقديم. 00 


يقشر الأفوكادو ويقطع 
إلى:قطع ثم يغسل بعصبير 
الليمون لتفادي اسوداده. 
توزع قطع الأفوكادو على 
مهد من أوراق الخس 
والسبانخ. 

تسخن ملعقة طعام من 


الزيت وتقلى فيها بذور 
اللون. ترفع المقلاة فور 


عن النار وتترك لتبرد قليلاً. 


يضاف إليها عصير 
الليمون والخردل ويحرك 
الكل جيدا . 


تسكب هذه الصلصة 
الفاترة فوق السلطة 

وتخلط معها جيداً . تقدم 
السلطة فورا بعد تزيينها 


برقاقات الفايلو المخبوزة. 


يجب إعداد هذا الطبق 
مياشرة قبل التقديم 5 


الكمية تكفي " إلى / 
أشخاص 


٠غ‏ من أوراق السبانخ 
(0عنقاً) 

خسة حمراء مجعدة 
رأسان متوسطان من 
الأفوكادو 


| “ملاعق طعام منزيت 





الزيتون 

ملعقتان صغيرتان من 
بذور السمسم 

ملعقة طعام من عصير 
الليمون 

ملعقتان صغيرتان من 
الخردل الكامل الحبوب 
بضعة رقاقات فايلو 
مخبوزة في الفرن. 





الكمية تكفي ه إلى ١‏ أشخاص نصف كوب من جبنة 


٠غ‏ من البندورة 
(الطماطم) المجففة 
المنقوعة في زيت 
الزيتون 


البارميسان الميشورة 
ناعما 

ثلث كوب من الصنوبر 
المقلي 


نصف كوب من أوراق 





الحبق الطازجة 

ثلث كوب من زيت الزيتون 
٠٠”غ‏ من المعكروتة 
اللولبياة 


التحضير 
تصفى البندورة (الطماطم) 
المجففة من الزيت؛ ثم 
تخلط مع الجبنة, 
والصنوبر والحبق في 
خلاط الطعام للحصول 
على مزيج مفروم جيدا . 
يضاف الزيت إلى هذا 


فيما لا يزال الخلاط قيد 
العمل«تطهى المعكرونة 
في قدر كبيرة من الماع 
المغلي. ثم تصفى جيدا في 
مصفاة لتوضع بعدها في 
وعاء تقديم كبير. 

يضاف مزيج البندورة 








الساخنة ويخلط الاثنان 
جيدأ. يقدم الطبق على الفور. 


ملاحظة: يمكن إعداد صلصة 
البندورة المجففة قبل يوم 
واحد وحفظها في وعاء كتيم 
للهواء داخل الثلاجة. 


«4 











١ نظارات‎ 


الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 
علبة من عجينة الباف الجاهزة 


ص اال اراتك 


٠‏ إلى ٠6"غ‏ من جبنة التشيدار المبشورة. 


كصيويوير 





ا 


التحضير 

يرش الدقيق فوق طاولة العمل 
وترق فوقه عجينة الباف 
للحصول على مستطيل 
حجمه 70-70 سم . 

ترش جبنة التشيدار 
المبشورة فوق كل العجينة. 
تلف العجينة بالتساوي من 
الطرفين العريضين حتى 
تلتقى الأسطوانتان فى 


5- 


الوسط. تقطع هاتان 
الأسطوانتان المتصلتان 
ببعضهما إلى شرائح 

للحصول أخيراً على أشكال 
نظارات دائرية متصلة فى 
الوسط. تدهن صينية غير 
لاصقة بالماء. ترصف فيها 
نظارات العجين على أن تبعد 
قليلاً عن بعضها للسماح لها 
بالانتفاخ.تخبز الصينية في 


ا ست 
بج سيو : 


اللتيسصم عصحححج بوتمهوري 


فرن حرارته ١10‏ درجة 
فهرنهايت حتى تنتفخ 
النظارات وينضج أسفلها . 


من المقبالات يمكن 
تقديمه مع القهوة أو 
العصير أو الشاي. يمكنك 
تصغير حجم النظارات 
قدرما تشانين. 








داف الفاكدة 


الكمية تكفي 


أشخاص 


٠‏ رقاقات من 
عجينة الفايلو 
كريم موصلين 
مزيج من الفاكهة 
الاستوائية 
المتنوعة 
سكرناعم 


التحضير 
يحضر قالب دائري عميق 
ذات حواف متعرجة خاص 


بالكريم كاراميل قطره ٠٠١‏ سم. 


تكدس ٠١‏ رقاقات من عجينة 
الفايلوفوق بعضها البعض فضي 
هذا القالب ثم تغطى بورق 
البرشمان ويوضع عليها الفول 
أو الحمص لإضفاء الوزن 
عليها أشقاء الخبز. يحمى 
الفرن لغاية "0٠‏ درجة 
فهرنهايت . تخبز فيه رقاقات 
العجين لمدة ٠١‏ دقائق, ثم 
تنزع عنها حبات الفول أو 
الحمص وورقة البرشمان 


ويتابع خبزها إلى أن تصبح 
العجينة وردية اللون وناضجة. 
تترك العجينة لتبرد ثم تحشى 
بالكريم موصلين وتزين 
بمكعبات الفاكهة الاستوائية 
ويرش عليها السكر الناعم 
مباشرة قبل التقديم. 


وصفة كريم موصلين 
كوب من الحليب 

ملعقة طعام من دقيق الذرة 
ملعقة طعام من السكر 
بيضة 

نصف كوب من الكريما 
النباتية المخفوقة 


نصف كوب من الكريما 
الحيوانية المخفوقة 
قشرة ليمونة واحدة 
رشةفانيلا 


يسخن الحليب في قدر مع 
قشرة الليمون. تطفا النار 

وتنزع فشرة الليمون ويوضع 
الحليب جانباً .تضاف إليه 
الفانيلا. 

في وعاء آخر. يخلط دقيق 

الذرة مع البيضة والسكر. 

يضاف هذا الخليط إلى 

الحليب ويمزج معه. 

يعاد الكاسترد إلى النار 


ويطهى حتى يتكثف: ثم 
يسكب في طبق ويترك حتى 
يبرد تماما. تضاف الكريما 
النباتية والكريما الحيوانية 
إلى المزيج وتخلطان معه. 


ملاحظة: يمكنك إعداد 
الوصفة نفسها وسكبها فضي 
قوالب تارت صغيرة بدل 
القالب الكبير. 

يمكنك استعمال نوع واحد 
من الفاكهة في كل تورتة 
مجموعة منوعة من 
التورتات بنكهات مختلفة. 





مطبخ لها 


التحضير 
تنزع حواف شرائح الخبز 
وترق هذه الشرائح 


ورقيقة. يخلط الكاتشاب 
مع صلصة ورشستر 


والخردل وتدهن شرائح 
الخبز بهذا الخليط ثم توزع 


فوقها قطع النقائق البقرية. 


يدهن كل قارب بالزبدة 
وتصف القوارب في 


معتدل الحرارة لمدة ٠١‏ 
دقائق تة تقريباً أو حت 

تصبح حمراء الون” 
تثبت قطع البندورة 
الصغيرة على القوارب 


بواسطة عيدان الأسنان. 


الكمية تصنع ٠١‏ قطعة 


٠‏ شريحة من الخبز 
التوست الأبيض الطازج 
” مالاعق طعام من 
الكاتشاب 

ملعقة صغيرة من صلصاة 
ورشستر و25ددام2 
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٠‏ قطعة نقنانق بقرية 
٠غ‏ من الزيدة 

بندورة (طماطم) صغيرة 
للزينلة 

أوراق خس خضراء 
للزينة 

ملعقة صغيرة من الخردل 





الكمية تكفي " إلى / 
أشخاص 


الفيليه المقطع إلى قطع 
صغيرة: ملعقتا طعام من 
الزنجبيل الطازج المبشور 
أوالمفروم ناعماً 

؛ رؤوس من البصل 
الأخضرالمقطع إلى 
عيدان من ١-؟‏ سم 

؛ جزرات مقطعة إلى 
عيدان رفيعاة وقصيرة 
ريع كوب من صلصة 
الصوياء أكياس نايلون 
كبيرة معدة للطهو مقطعة 
إلى ١١‏ قطعة 

١١‏ ورقاة نايلون 

١‏ رأساًمن البصل 
الأخضرالمطهو في 
المايكروايف 

١"‏ حبة بندورة (طماطم) 
صغيرة للزينة. 





كيلوغرام من اللحم الهبر ‏ | 










وربعات اللجم بخبر 


2 اللحم إلى 
أشرطة طويلة ورفيعة. 
يسخن الزيت في قدر 
ويقلى فيه البصل المفروم 
مع الثوم. 

يتابع القلي لمدة 60 إلى /ا 
دقائق ليصبح البصل بلون 
الكاراميل ثم يضاف اللحم 
على دفعات ويتابع القلي 
حتى يتغير لون اللحم 
ويمتص عصارته. يجب قلي 
الخليط على نار قوية لمنع 


المزيج جيداً ويعاد إلى النار 
لمدة ؟ إلى " دقائق, ثم 
يرفع عن النار ويترك 
ليصبح في حرارة الغرفة. 
يقطع خيز التنوز إلى 
مريعات بواسطة مقص 
المطبخ. تحشى هذه 
المربعات بمزيج اللحم ثم 









سم : 2 عد 

والبصل الأخضر والجزر << شكلرزمة.تصف الرزم 
وصلصة الصويا في وعاء. المحشوة في الصينية وتخبز 
يتركهذا المزيج جانباًلمدة < ضيالفرنلمدة ٠١‏ إلى؟١‏ 
ساعتين.تقطع أكياس النايلون دقيقة.تخرج الصينيةمن 
المعدةللخبز إلى مربعات من الفرن وتوضع عروق من البصل 
6 سم ويحشى كل مريع اللأخضر حول كل رزمة ثم تزين 
بمقدارملعقتي طعام من مزيج2 بحبةبندورة(طماطم) صغيرة. 
اللحم من إفراز عصاراته. تطوى الحواف الأربع لكل 
تضاف ملعقة صغيرة من مريع مثل الظرف وتلصق 
الملح إلى الخليط. إضافة على بعضها بمزيج الماء 
إلى دبس الرمان ورشة من والدقيق.يحمى الزيت في 
السبع بهارات . يخلط مقلاة وتقلى فيه اللفافات 


المحشوة لتصبح هشة 
وذهبية. ترفع المربعات 
المقلية من الزيت بواسطة 
ملعقة ذات ثقوب وتصفى 
على محارم المطبخ الورقية 
للتخلص من الزيت الفائتض» 
وتصف في طبق التقديم 


د1اا” 


يقدمهذا الطبقكنوع من 
المقبلات أوكوجبة أساسية 
مع الأرز الصيني المسلوق. 


ملاحظة: يمكنك استبدال 
اللحم بالد جاج أو السمك 
حسب الذوق. كما يمكنك 
استبدال ورق النايلون 
بورق البارشمان. 


(الكمية تكفي " إلى / 
أشخاص) 


؛ أكواب من الدقيق 
رشةفانيلا 

نصف كوب من 
الزيدة الطرية ضفي 
حرارة الغرفة 
*بيضات 

من الملح 

؛ ملاعق طعام 

من السكر 

أكواب ونصف 
الكوب من الحليب 
الفاتر 

ملعقتا طعام 

من الخميرة 
الفورية 

نصف كوب من 
المياه الفاترة 


التحضير 

يخفق بياض البيض ليصبح 
كثير الرغوة ثم يضاف إليه 
السكر تدريجيا آثتاء عمل 
الخفاقة للحصول أخيراً 
على مرانغ جامد ولامع. 
يخفق صفار البيض مع 
الفانيلا ليصبح شاحب 
اللون. يضاف إليه السكر 
ويتابع الخفق حتى يذوب 
السكر في الصفار. يضاف 
الدقيق ويتابع الخلط ثم 
توقف الخفاقة ويضاف 


مرانغ بياض البيض إلى 
يحرك هذان الخليطان 
بعناية بواسطة ملوق أو 
تدهن صينية دائرية قطرها 
4" سم بالزبدة وتغطى بورق 
البرشمان. يسكب فيها 
المزيج ويخبز في خرن 
حرارته 6١‏ درجة 
فهرنهايت حتى ينضج ‏ , 
ويخرج عود الأسنان نظيفاً 
من وسطه. يفترض أن 


تستغرق عملية الخيز 760 
إلى ٠١‏ دقيقة. يترك 
الجاتوه ليبرد ٠١‏ دقائق ثم 
يقلب من الصينية على 
مصبع ويترك ليبرد تام 
ينزع ورق البرشمان عن 
الجاتوه ويقطع أفقيا إلى ؟ 
طبقات. تحشى طبقتان من 
الجاتوه بكريما الزيدة 
وتوضع الطبقة الثالثة 
جانباً على لوحة كرتون 
يعادل حجمها حجم 
الجاتوه. يزين الجاتوه 


المحشو بكريما الزبدة 
بأشكال زخرفية على 
الحواف ويمهد سطحه. 
تزين الطبقة الثالثة من 
الجاتوه التي يفترض أن 
الزبدة بطريقة زخرفية 
(على شكل السلة المحبوكة) 
وتوضع هذه الطبقة على 
نحو مائل قوق الجاتوه 
المحشو والمزين. (أنظري 
إلى الصورة) . 

يزين الجاتوه بالأزهار 





بنفسجى فى أعلى "السلة"' . 
يحفظ الجاتوه فى الثلاجة 
قبل التقديم وبعده. 


ملاحظة: لإضفاء لون 
السلة على كريما الزيدق 
تخفق هذه الكريما لتصبح 
خفيفة وناعمة. تضاف 
إليها كمية كافية من 
كريما الشوكولا بنكهة 
البندق للحصول على 
كريما باللون البيج. 


0 
وتدهن به قرون 
ويت الستة. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





التحضير 

يرش الملح والفلفل فوق 
شرائح السمك ثم تغمس 
في الدقيق وتقلى في 
اللون. تحفظ شرائح 
السك مقظاة جاتيا 
حتى تبقى فاترة. 

تقشر البندورة وتقطع 
إلى شرائح وتنزع بذورها 
وترصف فوق ورق 
برشمان في صينية. 
يرش فوقها الملح 
والفلفل الأسود وتدهن 
بزيت الزيتون. 

تشوى البندورة في فرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 


الرطوية متها: 

تقدم البندورة المشوية 
مع السمك. 

تسكب الصلصة فوق 
السمك ويقدم الطبق مع 
معكرونة فارفالي (على 
شكل فراشة). 


الصلصة 

يخلط الحبق المفروم 
مع الثوم المهروس وزيت 
الزيتون وعصير الليمون 
والفلفل الأسود. 

تسكب هذه الصلصة 
فوق شرائح السمك. 





الهلد (وصفة لحوية) 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 


في الحصة الواحدة: 
طاقة: 7" وحدة حرارية 
دهون: ٠"‏ غرامات 

دهون مشيعة: ١,40‏ غ 
كولسترول: ٠غ‏ 

ألياف: 8غ 


إنها بديل لذين للأرذر 
المسلوق العادي» علما 
أنه يمكنك استعمال 
الأرزالأبيض أوالأسمر 
في هذه الوصفة. 
كوبان من الأرز 
التايلاندي 

أوبنكهة الياسمين 


كوبان من حليب جوز 
الهند ونصف كوب من 
الماء. نصف ملعقة 
صغيرة من الملح 
ملعقتا طعام من السكر 
الخشن 

برش جوز هند طازج 


التحضير 

يغسل الآرزضي الماء البارد 
حتى ينظف تماما. يوضع 
ماء نظيف مع حليب جوز 
الهند والملح والسكر في 
قدر ثقيلة القعر. يضاف 
من ثم الأرز وتغطى القدر 
وتترك فوق النار حتى 


الغليان. تخفف النار ويترك 
محتوى القدر يغلي برفق 
لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ دقيقة أو 
حتى ينضج الأرز ويصبح 
طريا. تطفاً النار ويترك 
الأرزليرتاح في القدر لمدة 
٠‏ دقائق إضافية. يحرك 





العيدان الخشبية قبل 
التقديم ويزين ببرش جوز 
الهند. 


ملاحظة: يمكن استبدال 
الأرزالتايلاندي بالأرز 
الطويل الحبة؛ لكن يفترض 
حينها استعمال كوب من 


00 0 0 |! عد مما إلا ييا 1 9« 
نوا[ ٠»‏ 0 و« 


التحضير فهرنهايت حتى تنضج ١‏ “حباتكيوي 
يخلط الدقيق مع الزبيدة التورتة وتصبح حوافها تحضير الحشوة 
في الخلاط الكهربائي وردية اللون. ‏ ر يذوب الجيلاتين في ربع 
ليصبح المزيج خشنا تترك التورتة جانبا كوب من الماء. 
ومفتتاً. لتبرد. يخلط ثلاثة أرباع كوب 
يضاف إليه السكرء من الماء مع السكر 
والفانيلا. وصفار البيض الحشوة وصفار البيض المخفوق 
ويخلط للحصول على ملعقة صغيرة من جيداً. 
عجينة متماسكة في مسحوق الجيلاتين يحرك المزيج فوق نار 
زاوية واحدة من وعاء ربع كوب من الماء متوسطة لمدة 0 دقائق: 
الخلاط. نصف كوب من الماء ثم يضاف إليه الجيلاتين 
تلف العجينة بورق صفار بيضتين ويحرك معه ليذوب. 
النايلون اللاصق وتترك ١‏ ٠٠"غ‏ منالجبنة تخفق الجبنة القشدية 
في البراد لمدة ساعة. 2 القشدية جيداً وتضاف إلى مزيج 
ترق العجينة بين ورقتي نصف ملعقة صغيرة من الكاسترد. يضاف من ثم 
نايلون للحصول على 2 برشالليمون برش الليمون. وملون 
دائرة كبيرة. تقطع ملعقة صغيرة من عصير الطعام وعصير الليمون. 
العجينة إلى دائرة الليمون نصف كوب من 2 يخفق بياض ؟ بيضات 
قطرها 772٠١‏ سم الكريما المخفوقة حتى يجمد . يضاف إليه 
وتنقل إلى قالب تورتة له ثلاثة أرباع كوب من ثلاثة أرباع كوب من 
قعر قابل للفك. توخز السكر السكر. يضاف المزيج 
العجينة بالشوكة. ثم بضعة قطرات من ملون2 إلى الكاسترد السابق 
تخبز في فرن محمى الطعام الأخضر وتضاف إليه الكريما 
مسبقاً لغاية ١65؟‏ درجة بياض ثلاث بيضات المخفوقة. 
تسكب هذه الحشوة فوق 
الكمية تكفي ١‏ إلى ١١‏ شخصاً ثلاثة أرباع الكوب من ١‏ عجينة التورتة المخبوزة 
الزيدة وتحفظ فى الثلاجة 

عجينة التورتة نصف كوب من السكر ١‏ طوال الليل. 

كوب ونصف الكوب من التناعم تزين التورتة بشرائح 

الدقيق المتعدد غانيلا الكيوى المقشرة وحبة 

الاستعمالات صفاربيضة. فراولة. 


الماء وكوبين من حليب 
جوزالهند. يتوافر حليب 
جوزالهند في علب 
معدنية. لكن إذا لم تتمكني 
من العثور عليه استعملي 
قشدة جوزالهند الممزوجة 
بالماء وفق التعليمات 
المذكورة على العلية. 






















التحضير 

يخلط البيض مع السكر 
وبرش الليمون في وعاء 
صغير بواسطة الخلاط 
الكهربائي. يخفق البيض 
بسرعة كبيرة حتى يصبح 
المزيج سميكاً وقشدياً. 
يضاف إليه الدقيق المنخول 
ودقيق الذرة واللوز المطحون 


والفانيلا ويخفق الكل مجدداً. 


تضاف أخيراً الزيدة المذوبة 
وتخفق معه. 

يسكب المزيج في قالب 
جاتوه دائري عميق قطره 


"٠‏ سم مدهون بالزيدة 
ومكسو بالدقيق ويخبز في 
فرن معتدل الحرارة ”0٠١‏ 
درجة فهرنهايت لمدة ٠١‏ 
إلى 0؟دقيقة حتى ينضج 
الجاتوه. ينقل الجاتوه إلى 
مصبع ليبرد ثم يترك جانباً 
طوال الليل. 

يقطع الجاتوه إلى ؟ طبقات 
أفقية متساوية. توضع 
الطبقة الأولى في صينية 
وتدهن بالمربى ثم تفطى 
بطبقة ثانية من الجاتوه. 
تدهن هذه الطبقة مجدداً 


”هد 


بالمربى وتغطى بالطبقة 
الأخيرة من الجاتوه. 

لإعداد الطبقة العلوية يخلط 
اللوز المطحون مع السكر فضي 
وعاء. ثم يضاف إليهما صفار 
البيض والفانيلا . يخلط 
المزيج جيداً ويحتفظ بثلثه 
جانيا. 

تضاف ملعقة طعام من بياض 
البيض غير المخفوق إلى 
الكمية الباقية من المزيج 
وتخلط معه جيداً. يسكب 
هذا المزيج على سطح 
الجاتوه المحشو بالمريبى 


وحوافه. مع ضرورة جعله 
سميكاً على سطح الجاتوه 
أكثر مما هو على حوافه . وإذا 
صعب بسط المزيج؛ يضاف 
إليه القليل من بياض البيض. 
تضاف ملعقتا طعام من 
بياض البيض غير المخفوق 
إلى الثلث المحتفظ به 
جانباً من المزيج ويوضع 
هذا المزيج في كيس 
حلويات مزود رأساً 
أسطوانياً مفتوحاً. يسكب 
المزيج في أشكال متعرجة 
على سطح الجاتوه؛ ثم 


يخبز الجاتوه في غرن 
ساخن جداً لمدة 8 إلى ٠١‏ 
دقائق أو حتى تصبح حواف 
الجاتوه زهرية اللون. 

يخرج الجاتوه من الفرن 
وتذوب بقية المربى في قدر 
ثم تسكب بين الخطوط 
المتعرجة على سطح الجاتوه. 
يترك الجاتوه ليبرد ٠١‏ دقائق 
ثم تدهن حوافه بالمربى 
الباقي وتزين باللوز المقشر 
والتحمض: 1 
يترك الجاتوه ليبرد تماماً قبل 
تقطيعه. 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية 56٠١‏ 
درجة فهرنهايت. يخفق 
البيض ليصبح شاحب 
اللون» ثم يضاف إليه 
السكر:ويعده الزيية 
والفائيلا والحليب. 
ينخل مسحوق الكاكاو 
مع الباكينغ باودر 
والدقيق ويضاف هذا 
الخليط إلى مزيج 
البيض. 

يدعك المزيج جيداً 


١١‏ قالب مافن بالزيدة 
ويرش فوقها الدقيق. 
يسكب المزيج في قوالب 
المافن حتى يملأ ثلاثة 
أرباعها ويخبز في الفرن 
حتى ينضج الجاتوه. 
تخرج القوالب من الفرن 
وتترك جانباً حتى تبرد . 
يدهن سطح قطع 
الجاتوه بمربى المشمش 
ويرش عليها سكر 
الشعيرية العلون : 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 داه 7اددها/ا اهمهي 


© » 
٠‏ ا 
(طبق نبانى للحمية) 

لا لثآلي للدم 
يفا 

التحضير ملاحظة: يمكنك شراء 
يحمى الزيت في قدر كبيرة مكعبات من مرقة الخضار 
ويقلى فيه البصل مع الثوم أوالمعلبة وخلطها مع 
والجزر والكرفس لمدة 0 الماء بمقدار ملعقة 
دقائق تقريباً. يضاف صغيرة أو مكعب لكل كوب 
العدس وهريسة البندورة. من الماء. 
والبندورة. والمردقوش 
والتوابل إلى القدر. 
يترك المزيج فوق النار 
حتى الغليان؛ على أن 
تغطى القدر جزئياً. يغلى 
محتواها برفق لمدة ٠١‏ 
دقيقة أو حتى تصبح 
تستخدم هذه الصلصة مع 
المعكرونة المسلوقة. 


ملاحظة: يمكن تخفيف 
كمية الدهون في هذه 
الوصفة من خلال استعمال 
مقدارأقل من زيت الزيتون 
أواستعمال القليل من 
المرقة وطهو الخضار قوق 
نار خفيفة في مقلاة غير 
لاصقة حتى تنضج. 











رطيق نباتي للحمية) 


التحضير 

ينخل الدقيق مع رشة من 
الملح فوق وعاء. تضاف 
إليهما النخالة. تفتح فجوة 
في الوسط وتسكب فيها 
البيضة مع نصف كمية 
الحليب. يخلط الكل جيداً 
للحصول على عجينة 
ناعمة. تضاف بقية الحليب 
تدريجيا ويخفق المزيج 
جيدأ. يغطى الوعاء ويترك 
ليرتاح مدة "١‏ دقيقة. 
ترش مقلاة ثقيلة القعر 


قطرها 16 سم برذاذ الزيدة 
أو تستعمل مقلاة غير 
لاصقة ويرش فوقها الزيت. 
تسخن المقلاة فوق النار 
ويسكب فيها مقدار كاف 
من العجينة لتغطية قعرها 
في شكل طبقة رفيقة. 
تطهى هذه العجينة لمدة ؟ 
إلى ” دقائق حتى تصبح 
جهتها السفلية وردية اللون. 
تقلب بعدها وتطهى على 
الوجه الآخرلمدة دقيقة إلى 


دقيصين. 


تنقل هذه الرقاقة إلى طبق 
منقظئ يوزق البرشمان: 
وتكرر العملية نفسها مع بقية 
العجينة للانتهاء منها تماماً. 
توضع الرقاقات جانباً حتى 
موعد الاستعمال. 


تحضير الحشوة 
توضع مكعبات الباذنجان 
في مصفاة ويرش فوق 
الملح. تترك جانباً لمدة 
"١‏ دقيقة ثم تشطف 
جيدا وتصفى. 

يوضع قفص الثوم مع الكوساء 
والفلفل؛ والمرقة: والماءء 
والبندورة في قدر كبيرة. 
يطهى الكل في قدر غير 
مغطاة لمدة ٠١‏ دقائق: مع 
ضرورة تحريكه بين الحين 
والآخر. تضاف مكعبات 


الباذنجان ويطهى الكل لمدة 
دقيقة إضافية. يخلط 
دقيق الذرة مع ملعقتين 
صغيرتين من الماء ثم 
يضاف إلى محتوى القدر. 
يترك الخليط يغلي فوق النار 
لمدة دقيقتين. تضاف 
يسكب القليل من مزيج 
اليخنة في وسط كل فغطيرة, 
ثم تطوى الفطيرة إلى 
نصفين: ويعدها أيضاً إلى 
نصفين للحصول على شكل 
كوز. تقدم الفطائر ساخنة. 


ملاحظة: يمكنك إذا شنت 
استعمال أرغغة التورتيلا 
بدل الفطائر. ما عليك 
سوى تسخينها وحشوها 
وتقديمها 






















التحضير 

يحمر لحم الحبش المفروم 
في مقلاة غير لاصقة: 
وتفتت كل القطع الكبيرة 
بواسطة ملعقة خشبية. 
يضاف لحم الحبش المفروم 
مع الثوم؛ والبصلء؛ والجزرء 
وهريسة البندورة, والمرقة 


والتوابل. يترك المزيج فوق 
النار حتى الغليان ثم تغطى 
القدر ويغلى محتواها لمدة 
نصف ساعة حتى ينضج. 
كبيرة مليئة بالماء المغلي 

المملح حتى تتضج. تصفى 


صتاصية الحيش. 

يمكن خبز هذا الطبق ضي 
فرن محمى مسبقا للدرجة 
0 فهرنهايت أو 
٠امثوية‏ أو غازرقم ؛. 
يوضع المزيج في صينية 
قليلة العمق وترش فوقه 
جبنة البارميسان 





المبشورة. تخبز الصينية 
لمدة ٠١‏ إلى ٠١‏ دقيقة 
حتى يحمرٌ سطحها قليلاً. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
لحم الدجاج المفروم أو لحم 
البقرالهبر المفروم في هذه 
الوصفة. 











كَورَنِوَك الكو مكوأت (جاوى لحمية) 


8 
التحضير 
يغسل الكومكوات وتقطع 
الحبات الكبيرة إلى نصفين. 
توضع حبات الكومكوات في 
قدر كبيرة مع المشمش 
والزبيب والماء وتترك القدر 
فوق النار حتى الغليان. 
تضاف قشرة برتقالة واحدة 


إلى محتوى القدر. 

يقشر عود الزنجبيل ويبشر 
ويضاف إلى محتوى القدر. 
تهرس حبات الهال وتضاف 
إلى المزيج مع حبات كبش 
الترنفل. 

تخفف الناروتغطى القدر 
ويترك محتواها يغلي برفق 


لمدة ٠١‏ دقيقة تقريباً أو 
حتى تنضج الفاكهة. يجب 
تحريك محتوى القدر بين 
الحين والآخر. 

يضاف عصير البرتقال إلى 
الكومبوت ويحلَّى بالعسل. 
يرش اللوز فوق الكومبوت 
ويقدم فاترا : 





التحضير 

تغسل الليمونات جيداً ثم 
تقشر على نحو رقيق بحيث 
يتم استخراج قشرة رقيقة 
جدأ خالية من أي لب 
تقريياً. 00 

يوضع قشر الليمون في قدر 
مع الماء ويغلى ببطء. يغلى 
المزيج من دون غطاء لمدة 
٠‏ دقائق تقريبا ثم يمصفى 
الماء في إبريق ويجري 
التخلص من القشر. يجب 
الحصول على كوبين من 
السائل ولذلك يمكن إضافة 
القليل من الماء إلى القدر 
عند الضرورة للحصول على 
هذه الكمية. 

يضاف السكر إلى القدر 
ويذوب فوق نار متوسطة مع 
ضرورة التحريك بين الحين 
والآخر. يغلى هذا القطر 
قوق نار متوسطة لمدة 0 
دقائق ثم يترك ليبرد . 
تعصر الليمونات الأربع 
ثلاثة أرباع الكوب من هذا 
الغصيز إلى القطر المبرة 
ويسكب هذا المزيج ضفي 
وغاء ويوضع في قسم 
التجليد من الثلاجة. يترك 
المزيج حتى يجمد تخلفياً: 
ثم يحرك جيدا لتفكيك 
البلورات المتكونة. 

جامداء ثم يخلط جيدا مع 
نصف كمية القطر المجمد 
والقليل من ملون الطعام 
هذا المزيج إلى قسم 
التجليد من الثلاجة ويترك 
ليجمد تماماً. 

يخرج المزيج من قسم 
التجليد من الثلاجة ويخفق 
جيداً ليصبح ناعماوخفيفاً. 
يسكب نصفه في قالب كيك 
مستطيل الشكل ويغطى 
قسم التجليد من الثلاجة 
لمدة” ساعات أو أكثر 
عند التقديم» تمرر ملعقة 
معدنية عبر الجيلاتو 
وتوضع اللفافات المتقشرة 
في الأكواب المبردة. 

تزين الأكواب بشرائح 
الليمون وأوراق النعناع 
الطازجة. 






رقاقات بالووز 
بالشوعمار 





التحضير 

تزال حواف أرغفة الخبز 
المرقوق. ثم يقطع كل 
رغيف إلى شرائح طويلة 
ورفيعة. يهرس الموز 
خشنا وتضاف إليه بضع 
قطرات من عصير الليمون 
لتفادي اسوداد لونه. 
يبسط غاناش الشوكولا 
فوق شرائح الخبز وتوزع 
تلف شرائح الخبزمثل 
السيجار وترصف في طبق 


التقديم وتقدم على الفور. 
ملاحظة: يمكن استعمال 
رقاقات الكريب بدل الخبز 
المرقوق. 

يمكن إضافة البندق 
المحمص والمفروم خشناً 
إلى الرقاقات. 


غاناش الشوكولاة 

٠خ‏ من الشوكولا السوداء 
المفروماة خشناً 

ثلاثة أرباع الكوب من 
القشدة الطازجة 


ملعقة طعام من الزيدة. 


التحضير 

تسخن القشدة الطازجة 
في قدر حتى تبدأً بالغليان 
تطفىء النار عن القدر, ثم 
تضاف إليها الشوكولا 
ويترك المزيج لمدة 0 إلى 
'دقائق حتى تذوب 
الشوكولا نتيجة حرارة 
القشدة. يخفق المزيج 
يواسظة الشريظ المعدتى 
أو الملعقة الخشبية ثم 


تضاف إليه الزبدة وتخلط 
معه. يترك المزيج جانباً 
لمدة " إلى ؛ ساعات حتى 


يمكن حفظ هذه الصلصة 





تحضير الصلصة 
ذوبي الطحينة في الماء 
في وعاء بواسطة 













الشريط المعدني. ثم 
وخصي الثوم واخلطي 
المزيج جيدا للحصول 
قوامها أرق من اللبن. 
يمكنك اضاقة القليل من 
الماء الى الصلصة اذا 


التحضير 
تغسل اللسانات وتسلق 
في الماء الساخن. تزال 
الزفرة ويرمى الماء. 





يضاف الماء الساخن 
مجدداً إلى اللسانات 
وتسلق للمرة الثانية لمدة 
0 دقائق؛ ثم يرمى الماء 
مجددا. 

يضاف الماء الساخن 
للمرة الثالثة ويضاف 
الملح والبصل والتوابل. 
تطهى اللسانات فى قدر 
عادية أو فى طنجرة 
الضغط لمدة 40 دقيقة 
أو أكثر حتى تنضج 
جيدا. 


تقشر اللسانات على 


الفور فيما لا تزال 
ساخنة, وإلا ستواجهين 
صعوبة في تقشيرها. 
تقطع اللسانات إلى قطع 
صغيرة جاهزة للتقديم 
وتسكب فوقها صلصة 
الطرطور قبل تقديمها 
بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات. 

ملاحظة: إذا أردت 
إضافة المزيد من الماء 
إلى القدرء يجب أن يكون 
الماء ساخناً لثفادى 








التحضير 

تهرس جبنة الفيتا بواسطة 
مهرسة البطاطا أو الشوكة. 
تضاف إليها القشدة 
الطازجة والبصل ويخلط 
المزيج ثم تحضر منه كرات 
أصغر من الجوز. 

تقسم الكرات قسمين. 
تغمس نصف الكرات في 
الفلفل الأحمر المفروم 
وتغلف من كل الجهات ثم 


00 'غ من جبنة الفيتا 
كوب من القشدة الطازجة 
بصلة صغيرة مفرومة 
ناعماً 


توضع فوق محارم المطبخ 
الورقية. 

تغمس الكرات الأخرى فى 
البقدونس المفروم وتوضع 
قوق محارم المطبخ 
الورقية. 

تقطع حبة الغريبفروت من 
الأسفل لتثبيتها ثم تغطى 
بأوراق الخسء. شرط تثبيت 
أوراق الخس بواسطة 
عيدان الأسنان. 


رأس فغلفل أحمركبير 
مفروم ناعما 

نصف باقة من البقدونس 
مغرومة ناعماً 


تغرز عيدان أسنان خشبية 
في حبة الغريبفروت 
وتوضع فيها الكرات 
الحمراءوالخشراء بحي 
تغطى الكرات الملونة كل 
حبة الغريبفروت. 

توضع قطع البسكويت 
الهشة حول الطبق قبل 
تقديمه كنوع من المقبلات 
قبل وجبة الطعام أو كوجبة 
خفيفة فى الحفلات. 





بسكويت هش للتقديم 
أوراق خس للزينة 

كرة غريبفروت 

زيتون أسود. 


التحضير 

يوضع ٠٠١‏ غ من شرائح 
تخلط الجبنة القشدية مع 
الشبث والبصل وبرش 
الليمون وعصير الليمون. 
توضع ملعقة طعام من 
هذا المزيج فوق شرائح 
السلمون. 

تطوى الحواف الأربع 


للسلمون على شكل رزمة, 
وتربط رزمة السلمون 
بالبصل الأخضر. 

تقدم رزمة السلمون مع 
كرات الأفوكادو وشرائح 
الليمون وأوراق الخس 


الأخضر. 


ملاحظة يمكن تقديم الخبز 
الأسمرمع هذه السلطة 


لاعداد رزماة واحدة 
٠غ‏ من شرائح السلمون 
المدخن 

ملعقة طعام من الجبناة 
القشدية؛ ريع ملعقة 
صغيرة من الشبث 

نصف ملعقة صغيرة من 
البصل المفروم 

رشة من برش الليمون 





نصف ملعقة صغيرة من 
عصير الليمون 

بصلة خضراء مسلوقة في 
الماء لمدة ١‏ ثانية 
(لاستعمالها لربط الرزمة) 
كرات أفوكادو مغروفاة 
شرائح ليمون 

كافيارأسود للزينة 

أوراق خس للزينة. 








التحضير 

يخلط لحم الدجاج أو 
والبصل الأخضرء والخس» 
ولحم السرطان؛ وزيت 
السمسم والزنجبيل 
للحصول على حشوة. 
يسخن الماء فوق النار حتى 
الغليان. يوضع الماء المغلي 
في قدر كبيرة وتغمس فيه 
كل رقاقة أرز لمدة ثانية أو 





وتبسط فوق منشفة مطبخ 
فيما لا تزال ساخنة. 
تحشى كل رقاقة أرز 


بملعقتي طعام من الحشوة. 


يطوى بعدها طرفا كل 
رقاقة فوق الحشوة وتلف 
الرقاقة مثل السيجار 
لتصبح شبيهة بالسبرينغ 
رولز. ترصف اللفافات 
الجاهزة فوق مهد من 
الصويا. 


وانني مع اللبلن 


وصلصة البندورة 
(الطماطم) 





التحضير 
يخلط الدقيق مع الماء 
والملح والزيت في خلاط 
الطعام حتى الحصول على 
عجينة قاسية ومتماسكة 
في زاوية واحدة من وعاء 
الخلاط. 

تقسم العجينة كرتين 
وتغطى بمنشفة مطبخ 
رطبة وتترك حتى ترتاح 
مدة نصف ساعة. 

يرش الدقيق فوق سطح 
طاولة العمل وترق العجينة 
للحصول على دائرة كبيرة. 
تقطع الدائرة إلى شرائط 
طويلة ورفيعة؛ ثم يقطع كل 
شريط إلى مريعات 
صغيرة. (يمكن تكديس 
الأشرطة قوق بعضها قبل 
قصها إلى مربعات وذلك 
لتوفير الوقت) . 

يوضع القليل من اللحم 
وسط كل مربع عجين. ثم 
يطوى طرفا المربع على 
شكل قارب. ترصف قطع 


العجين المحشوة في شكل 
متناسق وجميل في صينية 
مدهونة بالزيدة والزيت 
النباتي. 

يحمى الفرن بدرجة 50١‏ 
فهرنهايت وتخبزطيه , 
المانتي حتى تحمر قليلا . 
في هذا الوقت. تحضر 
صلصة اللبن والثوم. 
مرقة اللحم أو الدجاج 
ومعجون البندورة 
(الطماطم). تسخن هذه 
الضاصة ويسكب القليل 
منها فوق المانتي. 

يقدم المانتي مع صلصة 
اللبن وبقية صلصة 
البندورة (الطماطم). 
تحضير صلصةء 
اللين 

يخلط اللبن في قدر مع 
الثوم المهروس ويحرك 
بواسطة الشريط المعدني 
للحصول على مزيج مرق. 


1 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


معكر ول إاأ! 


التحضير 

تخلط كل مكونات الصلصة 
مع بعضهاء ثم يضاف إليها 
الفلفل الأحمر المطحون 
ويخلط معها جيداً. 

يقلى الثوم في الزيدة لمدة 


دقيقة تقريباً ثم يضاف إليه 


القريدس ويقلى لمدة ” 
دقائق. تضاف يعدها 


الكمية تكفي " إلى 4 
أشخاص 


صلصة تايلاندية 

ملعقة صغيرة من الزيدة 
ملعقة صغيرة من الثوم 
المهروس 

5احبة قريدس عملاققة 
منظفة وخالية من 
العروق السوداء 

كوب من كل من الكرفس» 
والجزر, والفلفل الأحمر, 
والفلفل اللأخضر.: 


الخضار مع نصف كمية 
الكزبرة إضافة إلى الفول 
السوداني والصلصة 


التايلاندية. يخلط الكل معاً. 


يضاف القريدس مع 

الخضار إلى المعكرونة 
ويخلط الكل جيداً قبل 
التقديم. يزين الطبق بأوراق 
الكزيرة والفول السوداني. 


والبصلء والملفوف 
المقطع إلى قطع صغيرة 
ملعقتا طعام من الكزبرة 
الطازجة 

ملعقتا طعام من الفول 
السوداني 

6٠‏ من المعكرونة 
المسلوقة 

ملعقتا طعام من البصل 
الأخضرالمغروم للزينة. 


الصلصة التايلاندية 
ملعقتا طعام من 


الكاتشاب 

ملعقة صغيرة من خل 
الأرز 

ملعقة صغيرة ونصف 
الملعقة من زيت السمسم 
نصف ملعقة صغيرة من 
زيت الفلفل الحريف 
نصف ملعقة صغيرة من 
مسحوق الثوم (أو ملعقاة 
صغيرة من الثوم الطازج 
المهروس ناعما) 
نصف ملعقة صغيرة من 
صلصة هويسن 





02ل( 

نصف ماعقة صغيرة من 
الزتجبيل الطازج المغروم 
عصير ليمونة واحدة 

ريع ملعقة صغيرة من 
معجون أو مسحوق واسابي 
؟ إلى " ملاعق طعام من 
صلصة الصويا 

ملعقة طعام من الماء 
نصف ماعقة صغيرة من 
الفلغل اللأحمر المطحون 
ربع كوب من صلصة 
الفلفل الحلو. 





تورتيلا البندورة والزينون 


التحضير 

يعمى الفرن لقاية -و؟ 
درجة فهرنهايت أو 18١‏ 
درجة مئوية. تغطى صواني 
الخبز بورق البرشمان. 
يسخن الزيت مع الزيدة في 
مقلاة ثقيلة القعر ويقلى 
فيهما البصل فوق نار 
متوسطة إلى قوية حتى 
يصبح بنيا قليلا . ترفع 





المقلاة عن الباروقصق 
البصل فوق محارم المطبخ 
الورقية. 

توضع حبات الزيتون 
المحشوة مع رؤوس 
البندروة [الطماطم) 
المجففة في خلاط الطعام 
وتهرس للحصول على مزيج 
ناعم. يبسط هذا المزيج 
بالتساوي فوق أرغفة 


التورتيلا أو خبز التنور, 
ويوضع فوقه البصل 
المقلي. توضع هذه 
الأرغفة فى الصوانى 
المحضرة وتخيز لمدة ٠١‏ 
دقيقة أو حتى تصبح هشة 
وداكنة اللون. تترك الأرغفة 
المخبوزة جانباً لمدة ه دقائق 
قبل رفعها عن الصواني. 


للتقديم. إنها نوع لذيذ من 
المقبلات يمكن تقديمه في 
كل المناسبات. 


ملاحظة: يمكن استعمال 
الزيتون الأسود بدل 


الزيتون الأخضر. 

يمكن استعمال رغيف الخبز 
العربي أيضاً في هذه 
الوصفة. 

































التحضير 
يغسل لسان البقر جيداً . 
توضع كمية كافية من المياه 


١‏ في القدر لغمر كل اللحم. 

١‏ ؟ يسلق اللسان لمدة 
ل | ٠الى0١‏ دقيقة. يجري 
سكم ] حت التخلص من الماء وتضاف 
4# # خا إلى القدر مياه سنا خنة. 


يسلق اللسان مجدداً لمدة 
٠‏ الى ١١6‏ دقيقة ويجرى 
بعدها التخلص من الماء: 
تضاف المياه الساخنة 


للمرة الثالثة. يضاف إلى 


اللسان البصل وورق الغار 
وحبات الفلفل وحبات 
البهار الحلو وحبات الهال 
والكرفس والكراث. 

يطهى الكل قوق نار 
متوسطة لمدة ساعة أو 
يوضع الكل في طنجرة 
الضغط ويطهى حتى ينضج 
الماء وتنزع عنه القشرة 
فوراً ظيما لا يزال ساخناً. 
يوضع بعض الزيت والزيدة 
في مقلاة ويقلى اللسان. 


تحضير البرغل: 
يوضع مرق اللحم قوق 
النار. وحين يبدأ بالغليان؛ 
يضاف إليه البرغل 
الفعسولقخفف التاق 
يطهى الكل حتى يتم 
امتصاص كل الماء. 

تذوب ملعقتا طعام من 
السمن أو الزبدة في مقلاة 
وتخلطان مع البرغل. 
يفتت لحم اللسان إلى قطع 
صغيرة ويقدم مع البرغل. 


الكمية تكفي 
؛ إلى ه أشخاص 


لسان بقر 
كوبان من البرغل 
؟ أكواب من مرق اللحم 
كووانن اللصسم 
المسلوق 
ورقتا غار 
”الى 4 حبات فقلفل أسود 
بصلة واحدة مقطعة إلى 
؛ قطع 
“الى 4 حبات من الهال 
ه حبات من البهار الحلو 
عود كرفس + كراث 


واحك. 


يسخن الزيت في مقلاة ويقلى 
فيه البصل واللحم. يترك 
المزيج فوق النار حتى يتغير 


يضاف الملح والتوابل والبهار 
الحلو ومعجون البندورة 
ومكعبات البندورة 5 يتابع 
الطهو حتى الحصول على 


صلصة. 

يضاف السبانخ إلى الصلصة 
ويخاط الكل معا. 

وتخلط مع مزيج اللحم وتقدم 
ساخنة. يمكن رش القليل من 
جبنة البارميسان فوق 
المعكرونة أثاء تتاولها. 


الكمية تكفي ١‏ إلى ؛ أشخاص 


الى١٠"اغ‏ من معكرونة النودلز 

٠غ‏ من اللحم المفروم + ريع كوب من الزيت 

٠خ‏ من السبانخ المسلوق والمفروم 

" الى "' رؤوس بندورة (طماطم) مقطعة إلى مكعبات 


فلفل أسود وملح ورشة بهار حلو. 





التحضير 

يحمى الفرن لغاية .300 
درجة فهرنهايت. 

تخفق الزيدة مع الفانيلا 
والسكر في وعاء بواسطة 
الخلاط الكهربائي 
للحصول على مزيج خفيف 


الكمية تصنع 15 قطعة 


مكونات الجاتوه 
٠‏ من الزبدة الطرياة 
رشة فانياك. كوب ونصف 
الكوب من السكر 


وقشدي. يضاف إليه 
البيض: الواحدة تلو 
الأخرى. ويخلط المزيج 
جيداً. يضاف من ثم 
الدقيق والحليب على 
دفعتين. 
يسكب هذا المزيج ضي 


؟ بيضات في حرارة 
الغرفة 

كوب ونصف الكوب من 
الدقيق الذاتي الارتفاخ 
كوب من الحليب 
سكاكرملونة للزينة 


عبات السجرية 


طولها ؟7 سم مدهونة 
تالزيدة ومكسوة بالدقيق: 
يخبز الجاتوه في الفرن 
لمدة 40 دقيقة تقريباً ثم 
ينقل إلى مصبع ليبرد . 
تشذب حواف الجاتوه 
وممطحة رواسظة السكين 
الجاتوه إلى ١5‏ مكعباً. 
تحفظ هذه المكعبات فى 
قسم التجليد من الثلاجة 
لمدة ساعة تقريباً. تدهن 
الكريما على المكعبات 
وتوزع عليها السكاكر كما 


سن ا 


هو مبين في الصورة. إن 
أسهل طريقة للامساك 
بالمكعبات هي إمساك كل 
مكعب من الأعلى والأسفل 
بين الإبهام والإصبع 
الوسطي .تدهن الحواف 
الأربع لكل مكعب بالكريما 
وتثبت عليها السكاكرثم 
توضع المكعبات على 
الطاولة. 


مكونات كريما الزيدة 
6غ زبدة في حرارة 
الغرفة» كوب ونصف الكوب 
من السكر الثاعم 

ملعقتا طعام من الحليب 
ثلث كوب من مسحوق 
الكاكاو 

رشة فانيلا 


لو 


التحضير 

تخفق الزيدة فى وعاء 
صغير بواسطة الخلاط 
الكهربائي لتصبح قشدية 
وبيضاء قدر الإمكان. 
تضاف إليها تدريجياً نصف 
كمية السكر الناعم المنخول 
ومسحوق الكاكاو وكل كمية 
الحليب. ومن ثم ما تبقىٍ 
من السكر. تضاف أخيواً 
الفانيلا ويخلط الكل جيداً . 


ملاحظة: (يمكن 
استبدال دقيق الذاتي 
الانتفاخ في حال عدم 
تواطره. بدفيق المتحدد 
الاستعمال باضافة ملعفقة" 
صغيرة من الباكينغ بودر 
لكل كوب من الطحين). 


] 





الكمية تكفي 7١‏ 
شخصاً 


مكوتات الجاتوه 
بيضتان في حرارة 
الغرفة 

بياض ؛ بيضات في 
حرارة الغرفة 
نصف كوب من 
الدقيق المتعدد 
الاستعمالات 
ثلث كوب + ملعقتا 
طعام سكر 

نصف كوب من 
الفستق الحلبي 
المطحون وغير 
المملح 

ريع ملعقة صغيرة 
من الباكينغ باودر 


مكونات كريما 
الزيدة 

صفار" بيضات 
كوب ونصف كوب 
من الكريما الطازجة 
5غ من الشوكولا 
البيضاء المفرومة 
ثلث كوب من السكر 
ملعقتا طعام من 
الدقيق 

رشة فانيلا 


كوب من الزيدة في 
حرارة الغرفة 
ملعقة طعام من 
خلاصة الفراولة أو 
التوت (اختياري) 
" مالاعق طعام من 
مربى الفراولة 
سلتان من حبات 
الفراولة المنظفاة 
من أعناقها 

ملعقة صغيرة من 
خلاصة الفراولة 
٠غ‏ من المرصبان 
(معجون اللوز) 
سكر ناعم 

ملون أخضر للطعام 
٠غ‏ من الشوكولا 
البيضاء المفروماة 
؛ حبات فراولة 
مشطورة إلى 
تنصفين عبر طرف 
العنق 








تحضير الجاتوه 

يحمى الفرن لغاية 6٠‏ درجة 
فهرنهايت ويدهن قالب جاتوه 
دائري قطره 4 "سم وارتفاع 
حوافقه ؛ سم بالزيدة ثم يغطى 
قعره بورق البرشمان. 

تدهن ورقة البرشمان أيضاً 
بالزيدة ويرش عليها الدقيق. 
يخفق البيض مع ثلث كوب من 
السكر في الخلاط الكهربائي 
المضنيوط على متوقة كيرة 
لمدة ؛ دقائق تقريباً. 

يخلط الفستق الحلبي مع 
الدقيق والباكينغ باودر في 
وعاء آخر. يضاف هذا 
الخليط إلى مزيج البيض . 
يخفق بياض البيض في وعاء 
متوسط يواسطة خلامل 


الرغوة. تضاف إليه تدريجيا 
الملعقتان الباقيتان من السكر 
ويخفق جيداً ليصبح جامداً. 
يضاف بياض البيض إلى 
المزيج السابق على دفعتين 
ويخلط بواسطة ملوق أو 
ينقل المزيج إلى قالب الجاتوه 
المحضر ويخبز في الفرن 
لمدة 16 دقيقة تقريبا حتى 
ينضج أو حتى يخرج عود 
الأسنان نظيفاً تماماً بعد غرزه 
فيه. يبرد الجاتوه في القالب 
لمدة 0 دقائق ثم يرضع من 
القالب ويوضع على المصبع 
وينزع عنه ورق البرد شمان. 
يبرد النجاتوه تماماً. 


مف 

ايه ل 
تحضيركريما الزيدة 
يخفق صفار البيض مع السكر 
والدقيق في وعاء متوسط. 
تسخن الكريما الطازجة ضي 
قدرلها قعرسميك فوق النار 
حتى الغليان. تسكب الكريما 
الساخنة ببطء فوق مزيج 
البيض مع الخفق باستمرار. 
يعاد مزيج البيض إلى القدر 
نفسها ويطهى فوق النار حتى 
يصبح كثيفا جدا ويغلي: مع 
ضرورة التحريك باستمرار. 
ينقل هذا المزيج إلى وعاء 
تضاف إليه الشوكولا البيضاء 
(7150غ) والفانيلا. يحرك 
المزيج حتى تذوب الشوكولا 
ويصبح المزيج ناعماً. يفطى 


للحؤول دون تكون قشرة على 
سنطلحة ويترك جائياً ليبرد. 
يخفق كوب من الزيدة مع 
ملعقة صغيرة من خلاصة 
الفراولة في وعاء كبير 
بواسطة الخلاط الكهربائي 
ليصبح المزيج قشدياً. 
تضاف إليه الكريما 
المحضرة؛ بمعدل ريع كوب 
كل مرة؛ مع ضرورة الخفق 
جيدا بعد كل إضافة ليمتزج 
الخليط جيداً. 

يذوب المربى في قدر فوق 
نار متوسطة وتضاف إليه 
ملعقة صغيرة من خلاصة 
الفراولة. يشطر الجاتوه أفقياً 
إلى طبقتين متساويتين. 
توضع الطبقة الآولى على 
دائرة من الكرتون قطرها ١4‏ 
سم وتدهن بنصف كمية 
مربى المشمش. يوزع من ثم 
كوب من كريما الزيدة فوق 
المربى. تغطى هذه الطبقة 


من كريما الزيدة بحبات 
الفراولة شرط أن تكون 
أعناقها إلى الأسفل. 

يحتفظ جانباً بنصف كوب من 
كريما الزيدة وتسكب البقية 
فوق حبات الفراولة وبينها . 
تدهن الطبقة الثانية من 
الجاتوه ببقية المربى ثم توضع 
فوق الطبقة الأخرى من 
الجاتوه على أن تكون الجهة 
المدهونة بالمربى على طبقة 
كريما الزيدة. يضغط على 
الجاتوه برفق لتاتصق 
الطبقتان ببعضهما ثم يحفظ 
الجاتوه في الثلاجة لتجمد 
كريما الزيدة. 

يدعك المرصبان مع قطرتين 
من ملون الطعام الأخضر 
ليتوزع اللون الأخضر 
بالتساوي عليه. يرش القليل 
من السكر الناعم قوق سطح 
طاولة ويرق عليه المرصبان 
للحصول على دائرة قطرها 
٠"سم.يرش‏ المزيد من 





السكر الناعم حسب الحاجة 
لمنع التصاق المرصبان 
بالشويك أثناء الرق. 

يبسط نصف الكوب من كريما 
الزيدة المحتفظ به جانباً على 
سطح الجاتوه ثم يغطى بدائرة 
المرصبان المنقولة إليه 
بمساعدة الشويك. يضغط 
على دائرة المرصبان برفق 
للصقها جيدا بالجاتوه. يشذب 
المرصبان في أعلى الجاتوه 
ويحتفظ بهذا الفتات جانياً. 
يزال فائض السكر الناعم عن 
المرصبان. تستعمل من ثم 
سكين حادة وطويلة لقطع 
سنتيمتر واحد من كل طرف 
من الجاتوه للكشف عن حبات 
الفراولة. يقطع فتات 
المرصبان على شكل أوراق 
باستعمال قطاعة البسكويت. 
يزين الجاتوه بحبات الفراولة 
المشطورة إلى نصفين وأوراق 
المرصبان: ثم يحفظ في 


لها 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


يجب تحضير هذا 
الجاتوه وجمعه قبل 
يوم واحد. إلا أنه يزين 
باللوزوحبات الفراولة 
مباشرة قبل التقديم. 


مكونات الجاتوه 
صفاره بيضات وريبع 
كوب من السكر في 
خرارة القرقة 

باع وكات 
ونصف كوب من السكر 
في حرارة الغرفة, 
فانيلا 

كوب من الدقيق 
المتعدد الاستعمالات 
٠خ‏ من الشوكولا 
السوداء 


الشوكولا 

٠غ‏ من الشوكولا 
السوداء المفرومة 
وصفة جاتوه اسفنجي 
نصف كوب من السكر 
نصف كوب من الماء 
رشة فانيلا 

نصف كوب من عصير 
البرتقال 


الحشوة 

نصف كيلوغرام من 
جبنة الريكوتا 
الإيطالية الشبيهة 
بالقريشة (يمكن 
استعمال القريشة بدل 
هذه الجبنة في حال 
عدم توافرها) 

كوب وربع الكوب من 
الكريما الرائبة 
ملاحظة: للحصول 
على الكريما الرائباة 
إمزجي كوبا وريع 
الكوب من الكريما 
الطازجة مع ملعقتي 
طعام من عصير 
الليمون. 

ملعقتان صغيرتان من 
برش قشرة الليمون 

٠غ‏ من الشوكولا 
السوداء 


١‏ لطبقة العلوياة 
نصف كوب من اللوز 
المفتت 

٠غ‏ من الفراولة 
غاناش الشوكولا 
(صلصة الشوكولا) 


تحضير الجاتوه 
الاسفنجي 

يخفق بياض البيض حتى 
يصبح كثير الرغوة. يضاف 
إليه السكر تدريجيا ويتابع 
الخفق للحصول على 
يخفق صفار اليبض مع 
السكر حتى الحصول على 
يضاف الدقيق إلى مزيج 
صفار البيضء وكذلك 
الفانيلا. يخلط الكل معاً. 
يضاف إليه من ثم بياض 
البيض ويخلط المزيج 
بعناية بواسطة ملعقة 
حشبية. تضاف إليه أخيراً 
الشوكولا المذوبة. 





يسكب هذا المزيج في 
قالب جاتوه دائري قطره 
0 سم مدهون بالقليل 
من الزبدة ومغطى بورق 
البرشمان :ييز الجاتوه 
لمدة 44 دقيقة تقريباً في 
فرن حرارته 500 درجة ‏ 
فهرنهايت أو 16١‏ درجة 
مثوية. يترك بعدها 
ليرتاح مدة ٠‏ دقائق قبل 
قلبه فوق مصبع حديدي 
ليبرد . 

يشطر الجاتوه البارد إلى ؛ 
طيقات. 

يخلط السكر مع الماء في 
قدر ويحرك الاثنان 
باستمرار فوق النار حتى 
يذوب السكر. يترك 


المزيج فوق النار حتى 
الغليان ويغلى لمدة 
"دقائق من دون تحريك. 
ترفع القدر عن النار 
عصير البرتقال حين 
يصبح القطر باردا. 

تدهن كل طبقة من طبقات 
الجاتوه بهذا القطر. 
يحشى بعدها الجاتوه 
بالحشوة ويزين بصلصة 
الغاناش (صلصة 
الشوكولا) وحبات الفراولة. 


تحضير الحشوة 
تخفق جبنة الريكوتا مع 
الكريما الرائبة وبرش 
البرتقال في وعاء صغير 


بالشوكولا 


بواسطة الخلاط 
الكهريائي للحصول على 
مريج ناعم. 7 

يبشر ٠١‏ غراما من 
الشوكولا وتذوب البقية ضفي 
المايكروايف أو فوق الماء. 
الساخن. تبرد بعدها 
الشوكولا المذوبة حتى 
تفتر. تخفق هذه الشوكولا 
مع مزيج الجبنة قبل أن 
يضاف إليها برش 
الشوكولا. 


الطبقة العلوية 
يحمص اللوز في صينية 
الفرن لمدة 0 دقائق, ثم 
يترك ليبرد . 

يغطى الجاتوه بصلصة 


الغاناش (صلصة 
الشوكولا) ويرش اللوز فوق 
حواف القالب ويزين 
بحبات الفراولة المشطورة 
إلى نصفين. 


غاناش الشوكولة 
٠غ‏ من قطع الشوكولا 
السوداء 

؟ ملاعق طعام من الزيدة 
تذوب الشوكولا والزبدة 
في وعاء مقاوم للحرارة 
فوق قدر من الماء المغلي 
(أوتذوب في 
المايكروايف). تبرد بعدها 
الشوكولا لمدة ه دقائق. 
يوضع الجاتوه المحشو 
على مصبع حديدي مع 
غاناش الشوكولا فوق 
الجاتوه لتغليفه من الأعلى 
وعلى الحواف والحصول 
على سطح ناعم. 





يخلط الحليب مع دقيق الذرة 
والدقيق وصفار البيضة 
ويطهى المزيج على النار 
ليصبح شبيها بالكاسترد. 
تضاف إليه من ثم الحلاوة 
المعدني ليصبح ناعماً. 
توضع طبقة من أصابع 
البسكويت في طبق زجاجي 
دائري أو مستطيل مقاوم 
للحرارة. يسكب فوقها 


القطر بواسطة الملعقة. 
تسكب نصف كمية الكاسترد 
المحضرة فوق أصابع 
البسكويت, ثم توضع فوقها 
طبقة أخرى من أصابع 
البسكويت. يرش عليها 
القطر وتغطى ببقية 
الكاسترد . تسكب فوقها 
أخيراً صلصة الكاراميل. 
يحفظ الطبق في الثلاجة 
لمدة ؛ إلى ه ساعات قبل 
التقديم. 


يزين الطبق بشعر الحلاوة 
والمكسرات المقلية مباشرة 
ملاحظة: إنها حلوى ممتازة 
لتقديمها بعد حفلات الغداء 
أو العشاء. 

يمكن وضع هذه الحلوى في 
أطباق كاسترد صغيرة 
وتزيينها بالطريقة نفسها. 
يجب ألا يوضع شعر الحلاوة 
في الثلاجة وإنما يحفظ ضفي 
حرارة الغرفة. 


الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


كوبان من الحليب 
ملعقة طعام من دقيق 
الذرة» ملعقة طعام من 
الدقيق: صفاربيضة 
واحدة,؛ 5٠‏ اغ إلى ٠٠لاغ‏ 
من الحلاوة بالفستق 
الحلبي؛ 15١‏ إلى دلااغ 
من أصابع البسكويت 
2 اطول 


القطر 
كوب من الماء الساخن 
ملعقة صغيرة من القهوة 
السريعة الذوبان 

ملعقة صغيرة من السكر 
للحصول على القطرتخلط 
هذه المكونات مع بعضها 
حتى يصبح ذهبي اللون. 


الكاراميل 
ملعقتا طعام من السكر 





ملعقة طعام من الماء 
يسخن السكر مع الماء 
للحصول على كاراميل. 


الطبقة العلوية 
حلاوة شعر موجودة في 
السوبرماركت (اختياري) 
لوزوصنوبروفستق 
حلبي مقشر. 





البليل ' 


بالدجاح و| 


التحضير 

الفاتر حتى يصبح طرياً . 
(يضاف المزيد من الماء 
الفاتر إلى النودلز في حال 
لم يصبح طريا خلال 
نصف ساعة). 

ثم يصفى في مصفاة 
وتؤخذ بعض خيوطه 
الطويلة وتدور بين 
الأصابع للحصول على 
ترصف أعشاش النودلز 
في طبق التقديم وتحفظ 
يملأ كل عش بالصلصة 
واللحم ويزين بأعناق 
البصل الأخضر ويقدم. 
تحضير الصلصة 
يخفق صفار البيض 
بواسطة المخفقة فى قدر 
فوق النار» وتضاف الزبدة 
تدريجياً إلى البيض. يتابع 
الخفق حتى تصبح 
الصلصة كثيفة مثل 
المايونيز. يجب الانتباه كى 


عادة باستعمال نظام 
الغلاية المزدوجة لتفادى 
احتراق الصلصة» ‏ ” 
ترفع القدر عن النار 
ويضاق غصير الأثاناين 
والقشدة الطازجة إلى 
محتواها. 

يضاف الملح والفلفل 
الأبيض حسب الذوق. 
يخلط هذا المزيج مع 
مكعبات الأناناس ولحم 
الدجاج. يوضع القليل من 
هذا المزيج في كل عش 
ويقدم ساخنا بمثابة وجبة 
لذيذة مع السلطة 
الخضتراء: 


ملاحظة: ان نظام الغلاي 
المزدوج ينص على 
استعمال قدر صغير ملينه" 
الى نصفها بالمياه وطوقها 
قدرأخرى تحتوي على 
الصلصة أو المكونات المراد 
طهوها. وتجري عملية 
الطهو بحرارة البخار 
المتبعث من المياه المخلية. 





مطبخ لها 


التحضير 

يوضع المربى وعصير 
الليمون والثوم والخردل 
وزيت الزيتون في مقلاة 
صغيرة فوق نار خفيفة إلى 
أن يذوب المربى. يحمى 
المصبع مسبقا وتوضع 
فوقه قطع الدجاج. وجهة 
الجلد إلى الأسفل: في 
صينية. يصب المربي فوق 
الدجاج ويحرك جيداً . 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو "١‏ دقيقة 
إنه طعام رائع لأمسية 
حميمة مع الأصدقاء. 
فضلاً عن أنه يتطلب أقل 
قدرمن الجهد. بهذه 


يطهى لمدة ١6‏ دقيقة؛ ثم 
تقلب قطع الدجاج وتعاد 
إلى المصبع لمدة ٠١‏ الى6١‏ 
دقيقة إضافية حتى تنضج 
جيدا وتسفع قليلا . يجب 
أن تكون قطع الدجاج 
خالية من العصارات عند 
إقحام سيخ في الجزء 
الأكثر سماكة منها . يقدم 
الطبق مع البطاطا المشوية 
أو الأرزء مع ظيق الخضار 


الطريقة؛ يمكنك تمضية 
الوقت مع ضيوفك وليس 
في المطبخ! 


غ ١/1(‏ كوب) من 
مربى البرتقال الكثيف 
عصير برتقالة واحدة 


دجاج ونشوي ازج 


المفضل لديك. 
في الحصة الواحدة: 17٠‏ وحدة 
حرارية و١١اغ‏ من الدهن. 


نظرجميل جداً 
حاولي استخدام مربى 
شرائح الليمون الكاملة؛ لأن 
القطع الكبيرة تبدو مذهلة 
فوق الدجاج ويصبح 
ظعمها رائعا عثن 


فصان من الثوم, مسحوقان 
٠مل‏ (4/ ملعقة طعام) 
من خردل ديجون 

امل (ملعقة طعام) 
منت لسن 

؛: قطع دجاج وزن 

كل متها 776 غ. 





كل 
3 


ع 





وصفات خاصة من الطاهية 


هذه المقبلات 
السهلة جدأ 
لتقديمها مع 
المشرويات- 
سيحبها 
الأصدفاء 
حتما. 


تقشر / حبات جزر حجمها 
وسط وتقطع إلى شرائح. 
ثم توضع شي قدر مع القليل 
من المياه: تفظى القدن 
وتترك على النار 

5 دقائق حتى ينضج 

الجزر تقريبا. يخفق 

على حدة ١0‏ مل (ملعقة 
طعام) من الخل و١"‏ مل 
(ملعقتا طعام) من زيت 
الزيتون وفص من الثوم 
المهروس .تضاف التوايل 


تنقل شرائح الجزر 
المصفاة إلى وعاء 
وتصبُ فوقها الصلصة. 
تترك حتى تبرد. 

وفي حال إعدادها 
مسيقاً: يحب التاكد 
من إبقنائها بحرارة 


5 7 شرائح يكة 


ينقع 7١0‏ غ (ما يزيد عن 
كوب) من الزيتون الأخضر 
الكبير في وعاء 

عميق مع "١‏ مل 


(ملعقتي طعام) 

من زيت الزيتون 

النقي والقليل 

من عصير الحامض 
والكثير من الفلفل ١‏ ر 
الأسود المطحون حديثاً . 
محتوى وعاء من الفلفل 
اللذين المصفى. 


يحمى الفرن مسبقاً 
إلى حرارة ٠٠١‏ درجة 
مئوية: أو ٠٠١‏ درجة ف ١»‏ 
أو غاز١‏ . يوضع كوب 
وربع الكوب من 
الفستق غير المقشر 
ويرش فوقها القليل 
من ملح البحر. توضع 
الصينية في الفرن لمدة 
5 دقائق لمنح الفستق 
نكهة راكعة إذها لذيذة: 
سواء جرى تقديمها 
باردة أو ساخنة. 


التحضير 

تغسل أسماك السردين 
طبق كبير ويرش فوقها 
ملح البحر. يغطى الطبق 
ويوضع في البراد مدة 
سسا غة تقر ]: 

تغسل أسماك السردين 
مجدداً وتجفف. في حال 
استخدام محمل شواء. 
يجب ترتيب الأسماك 
فوق مصبع وشوائها 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
مدة التحضير ٠١‏ دقائق 
مدة الطهو ه دقائق 
؛؟ "سمكة سردين 
ملح البحر. 
لا تزعجي نفسك 
بإخراج أحشاء 
السردين قبل شواته 


باردة أو ساخنة مع 

الكثير من الخبز 

المحمص والبطاطا 

والسلطة. 

في الحصة الواحدة: 

وحدة حرارية 
47 غ من الدهن. 


لأن البرتغاليين لا 
يفعلون ذلك وهم 
أشهر الخبراء في 
هذا المجال. دعي 
أسماك السردين 
على حالها وسوف 
تجدين أن طعمها 
أطيب 


: لأا 1 
أ 

في ما يأتي إرشادات الممتازة لشواء 
الخضار واللحوم والدجاج والسمك. 


لإضفاء المزيد من النكهة: يمكن تعطير دخان الفحم 


المشتعل من خلال. 


لقا بعثرة أوراق الغار. وأغصان الصعتر أو إكليل الجبل 
أو الا#صسمين كال اللجمراات الأسالفنة هده طيع الاسماك 


أو الدجاج. 


حا معدرة الاشمار زو اللعانجازاب الاسعروة قيال نواه فعاان 


البح ر أو أي سمكة طازجة ولذيذة. 


لا رش اللوز وجوز البقّان والبندق بعد كسرها قليلاً 
ونقعها في الماء لمدة ٠١‏ دقيقة تقريباً قبل طهو أي 








لكا إضافة رقاقات الخشب إلى الفحم للحصول على 
المزيد من الدخان المثير عند شواء اللحم. 


هل تواجهين مشكلة مع الفحو؟ 

ا إن لم تفلحي في إشعال الفحم: حاولي توجيه دفق 
هواء ساخن من مزيل كهربائي للدهان على قطع الفحم 
حتى تتوهج احمرارا. 

لا كوني صبورة؛ فالفحم يصبح في أوج حرارته 
وجاهزاً للطهو عند تحوّل الجمر إلى اللون الرمادي. 
لا عند استعمال محمل شواء صالح للرمي بعد كل 
استعمال؛ انتظري دوماً ٠١‏ دقيقة كاملة قبل الشروع 
في الطهوء وإلا سيطفى طعم المواد الكيميائية على 
لاما 





الكمية تكفي ه 
أشخاص 


٠خ‏ من لحم البقر 
المقطع إلى شرائح 
قصيرة ورفيعة 
علبة صغيرة من 
براعم الخيزران 
المصفاة من الماء 
والمقطعة إلى 
شرائح 


١‏ أكواب من مرقاة 
الدجاج مؤلفة من 
مكعبين من مرقة 
الدجاج 

ملعقتا طعام من 
صلصة الصويا 
ملعقتا طعام من 
دقيق الذرة مع 
نصف كوب من الماء 
ملعقة صغيرة من 
مسحوق الكاري 


التحضير 


تسخن مرقة الدجاج 
حتى تبداً بالغليان. 
تضاف إليها براعم 
الخيزران وشرائح لحم 


البقر. يتابع طهو المزيج 
فوق النار. 

يذوب دقيق الذرة في 
الماء ويضاف إلى 
الحساء. 





يضاف من ثم مسحوق 
الكاري وصلصة الصويا . 
يطهى الكل معا حتى 
يغلي الحساء ويصبح 


ميف ١‏ « 
شعر الكنافة. توضع الكنافة بالقشدة, ثم توضع ملعقة طعام من عصير 
الصينية فوق النار وتقلى هوقها طبقة من مزيج الجزر الليمون 
و و« « الكنافة حتى تصبح ذهبية ومن ثم طبقة أخرى من ماء ورد وماء زهر. 


2« 
اللون وهشة. يصفى الزيت شعرالكنافة. يزين سطح 
التحضير يبرد. تحضر صينية من الصينية بعناية ويقلب الكنافة بالقشدة والجزر يطهى السكر مع الماء لمدة 
يسلق الجزر المبشور مع ألمنيوم قطرها 17 إلى <٠‏ شعر الكنافة فوق طبق والفستق الحلبي. تقدم ٠‏ دقائق فوق نار 
السكر حتى يمتص الجزر سم وتوضع فيها نصف كبير. تكرر العملية نفسها العثملية مع قطر السكر. متوسطة. يضاف إليهما 





كل السكر وينضج. كمية شعر الكنافة. يذ يضغط مع طبقة أخرى من شعر عصير الليمون, ثم تطفاً 
تضاف إليه القرفة مع عليه جيدا. الكناقة ياستعمال الزيت قطرالسكر النار ويضاف ماء الورد 


جيداً. يترك المزيج حتى2 الزيت والزيدة المذوبة فوق تغطى الطبقة السفلية من كوبانمنالماء القطر مع الكنافة. 





1 
8 


239 


نالن 0 


بالجوز 


302 


تحضير الحشوة 


تخفق الزبدة مع السكر 
للحصول على مزيج 
قشدى. 

يضاف البيض؛ بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة. 
يضاف الدقيق والقرفة 
والفانيلا والجوز وجوزة 
الطيب. يصب هذا المزيج 
فوق عجينة التورتة. 
تحشب العحنة 


00-8 


يوضع الدقيق والزيدة 


والسكر والبيض في 
خلاطة الطعام لتحضير 
عجينة طرية. 

نايلون أو فوطة مطبخ 
مكسوة بالدقيق حتى 


تنقل العجينة إلى قالب 
التورتة. 


355 5 الحشوة 
تبسط الحشوة فوق 


الفطيرة وتدخل إلى فرن 
حرارته 0"" درجة 
فهرنهايت إلى أن يصبح 
سطح الفطيرة قاسياً 


كوب ونصف الكوب من 
الدقيق (الطحين) 

0خ من الزبدة في حرارة 
الغرفة 

نصف كوب من السكر 
الناعم: بيضة واحدة. 


والحشوة مخبوزة. 
يفترض أن تراوح مدة 
الخبز بين ٠١‏ و10 
دقيقة. 


الحشوة 
“ابيضات 

ثلاثة أرياع الكوب من 
السكر 

6غ من الجوز المغروم 
5غ من الزيدة في حرارة 





تخرج التورتة من الفرن 
وتترك حتى تبرد ثم يرش 
فوقها السكر الناعم 


وتعدم . 


الغرفة 
ملعقة صغيرة ونصف 
الملعقة من القرفة 

٠“‏ ملاعق طعام من الدقيق 
(الطحين). فانيلا 
رشةمن جوزة الطيب. 





و 


التحضير 

يخلط اللحم مع الملح 
والتوابل والبصل. يفتح كل 
رغيف خبز عربي 
للحصول على طبقتين. 
يبسط خليط اللحم فوق 
طبقة واحدة ويضغط عليه 
جيداً بالأصابع ليلاتصق 


اللحم بالخبز. ترش فوقه 
الجبنة؛ ويغطى بالطبقة 
الأخرى من الرغيف. 
تشوى أرغفة الخبز 
المحشوة على المصبع 
حتى تصبح هشة وتنضج 
الجبنة, أو يمكن خبزها 
في الفرن. 











يقطع كل رغيف إلى ؛ 
قطع وتقدم مع مزيج 
البقدونس والبصل 
والسماق والملح والفلفل 
الأحمر. إذا لم يكن اللحم 
دهنياً. يمكن إضافة ربع 
كوب من الزيت النباتي إليه 
لجعله دبقا. 1 


لها 


فا الع) 


التحضير 

يقطع البفتاك إلى قطع 
متناسبة وتدق هذه القطع 
بواسطة مطرقة خشبية 
حتى تصبح رفيقة. يخفق 
ملعقة صغيرة من البهار 
الحلوونصف ملعقة صغيرة 
من القرفة. يفسل ٍ 
البقدوضو وينيم تاقينا ف 
يضاف إلى البيض. يضاف 
من ثم الدقيق وتخلط هذه 
العجة جيدا. 
قبل التقديم؛ يسخن الزيت 
أو السمنة في مقلاة على 
نار قوية. تغفمس قطع 
البفتاك في العجة ثم تقلى 
حتى تحمر على أول جهة. 
تقلب بعدها قطع البفتاك 
على الجهة الأخرى حتى 
البفتاك في طبق وتقدم 
ساخنة مع الخضار 
المسلوقة بالزيدة. 














التحضير ويهرس الثوم مع القليل من 
يوضع لحم الكفتة في وعاء الملح ثم يضاف إلى البيض 

























ويضاف إليه الكعك والقليل 
من الملح وملعقة صغيرة من 
البهار الحلو. وملعقة صغيرة 
من القرفة: وملعتقي طعام 
من الماء البارد . تدعك 
الكفتة جيداً وتقترص إلى 
أقراص صغيرة بحجم 
حبات الجوز. 

تقلى أقراص الكفتة في 
الزيت حتى تشقرثم توضع 
جانيا. 


يقلى الصنوبر حتى يشقر 
ويوضع في طبق. 

يتعلم القطر إلى قتاع 
صغيرة ورقيقة ويضاف إلى 
يخفق البيض مع الحليب» 


من ثم نصف ملعقة صغيرة 
من القرفة. 

توضع السمنة في طبق 
زجاجي مقاوم للحرارة على 
النار. تضاف إليها أقراص 
الكفتة المقلية, وكذلك 
الفطر والصنوبر المقلي. 
يسكب من ثم البيمض 
المخفوق حول الكفتة ويترك 
الطبق الزجاجي على نار 
متوسطة لبضع دقائق قبل 
إدخاله إلى غرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت إلى 
يخرج الطبق من الفرن 
ويقدم ساخنا 5 


يفا يفا 





التحضير 

يغسل الأرز وينقع في الماء 
المغلي مع القليل من الملح. 
يقشر البلانجان أقلاماً ويقطع 
إلى دوائر متوسطة السماكة 
وينقع في الماء مع ملعقة طعام 
من الملح. تغسل الدجاجتان 
وتفركان بالدقيق ثم تغسلان 
ثانياً وتقطعان إلى ١‏ اقطعة. 
توضع العظام الباقية في قدر 
وتسلق مع عود من القرفة 
لمذةساعة ونصة الساعة: 
تسخن السمنة أو الزيت ويقلى 


فيها الصنوبر حتى يشقر 
قليادُ ثم ينقل إلى طبق. تقلى 
قطع الدجاج في الزيت نفسه. 
على دفعات, ثم توضع ضفي 
القدروتضاف إليها مرقة 
عظام الدجاج. تترك القدر 
على نار متوسطة حتى ينضج 
الدجاج فتسحب حينها العظام 
صغيرة: 

تصف قطع الدجاج في أسفل 
قدرويوزع فوقها اللوز 


الزيت في مقلاة على نارقوية 
وتقلى فيه شرائح الباذنجان 
بعد تجفيفها من الماء بفوطة 
نظيفة. تصف قطع الباذنجان 


المقلية في القدر فوق الدجاج. 


يغسل الأرزدون لمسه ويوزع 
نصفه فوق الباذنجان في 
القدر. توضع من ثم طبقة 
ثانية من الباذنجان وفوقها 
النصف الباقي من الأرز. 
تضاف ملعقة صغيرة من 
البهار الحلو؛ وملعقة صغيرة 
من القرفة والقليل من كبش 


القرنفل؛ والقليل من الملح. 
وثلاثة أكواب من الماء المغلي. 
يغطى محتوى القدر بصحن 
مقلوب ثم تغطى القدر 
وتترك على نار قوية لمدة 
دقيقتين. تخفف النار 
ويطهى محتوى القدر حتى 
ينضج الأرز. ترفع القدر عن 
النار وتلف بفوطة وتترك 
لمدة ٠١‏ دقائق حتى ترتاح. 
يرفع الطبق عن الأرز ويقلب 
فوق طبق واسع. يقدم الطبق 
مع اللبن والسلطة. 














يغسل اللحم ويقطع إلى قطع 
متوسطة الحجم. توضع 
قطع اللحم مع الدجاجة في 
قدرمليئة بالماء على نار 
قوية. تزال الزفرة ويضاف 
الملح والقرفة والهال إلى 
محتوى القدر. يسلق اللحم 
والدجاج على نار متوسطة 
حتى ينضجاء ثم ينقلان إلى 
قدرأخرى وتصفى المرقة. 


تغسل القدر الأولى وتعاد 
إليها المرقة وتوضع على نار 
قوية. 

يغسل الأرزويضاف إلى 
المرقة المغلية ويسلق فيها 
لبضع دقائق. تخفف النار 
ويتابع الطهو إلى حين ظهور 
ثقوب على وجه الأرز. 
يضاف حينها الحليب. 
تسخن السمنة في مقلاة 
ويضاف إليها الأرزء ومن ثم 


اللحم المسلوق وقطع 
الدجاج. وفي حال تبخر 
الحليب وبقيت حبات الأرز 
قاسية؛ يمكن إضافة بعض 
ينضج الأرز جيداً لأن الأرز 
السليق لا يقدم جافاً مثل 
الأرز المفلفل. 

يسكب الأرز المسلوق ضي 
طبق ويوزع فوقه اللحم 
وقطع الدجاج ثم يزين باللوز 


المقلي. 
يقدم الطبق ساخناً مع 
السلطة. 


السلطة 

نصف كوب من الطحينة 
خيارتان متوسطتان 

خل أبيض 

بصلة صغيرة 

نصف باقة من البقدونس 
ربع ملعقاة صغيرة من البهار 


فصا ثوم 
يهرس الثوم مع الملح ثم 
تضاف إليه الطحينة 
وتخاط معة .يضاف الخل 
تدريجياً مع التحريك 
لتصبح الطحينة سائلة. 
يفرم الخيار ناعم مع 
النصلة الضغيرة.يفسل 
البقدونس ويفرم ثم يضاف 
مع الخيار والبصل إلى 
الطحينة السائلة. يرش 
فوقها الفلفل الأسود 
الحريف. تحرك هذه 
يمكن إضافة البندورة 
(الطماطم) إلى السلطة ضفي 
حال عدم توافر الخيار. 


اا 


م 
#اعس و" 


















روسئو بدصلصة 


التحضير 

يحضر لحم الروستو 
ويفرك بالملح والبهارات ثم 
يلف جيدأ بالخيط ويوضع 
فى الشبكة المعدة 

ثلاثة أرباع كوب من الزيت 
على نار قوية ويقلى فيها 
الروستو حتى يحمر. 

تملأ قدر بالماء الساخن 
وتوضع على نار متوسطة 
مع عود من القرفة؛ وبصلة 
مقطعة إلى أربع؛ وورقتين 
من الغار وخمس حبات من 
البهار الحلو. يترك 
الروستو يغلي على النار 
حتى ينضج. ثم ترفع القدر 
عن النار. 

في غضون ذلك يغسل 
العدس ويسلق جيدا ثم 
سوى قشره. ترمى هذه 
القشور ويستعمل مقدار 


كوبين إلى ثلاثة أكواب من 
عصارة العدس. 


يسخن ما تبقى من الزيت أو 


السمنة فى مقلاة وتضاف 
إليه عصارة العدس مع 
نصف ملعقة صغيرة من 
اليبهار الحلو ومقدار ممائثل 
من القرفة. تغلى عصارة 
العدس على ثار هادثة لمدة 
خمس دقائق ثم يضاف 
إليها عصير الحامض. قبل 
التقديم» يقطع الروستو إلى 
دوائربوا سطة سكين حادة. 
توزع هذه الدوائر شي طبق 
التقديم وتسكب فوقها 
صلصة العدس. يقدم 
الطبق مع الخضار 
المسلوقة بالقليل من 
الزيدة. 

ملاحظة: يمكنك استعمال 


طنجرة الضغط لتوفير 
الوقت. 


إلى ٠١‏ أشخاص 


" كلغ من لحم الروستو 
(شهباية) 

أكواب من العدس 
الأحمر 

كوب وريع الكوب من 
الزيت أوالسمنة 
عصير ليموناة واحدة 
عود قرفة 

بصلة صغيرة 

ورقتا غار 

خمس حبات من البهار 
الحلو؛ ملح. 





سلة الى 





ب بالفاكهة الدوراء 


(جلوى للحوية) «تحضير 


يحمى الفرن لغاية 5٠١‏ 
درجة مئوية أو ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم . 
ينخل الدقيق مع الملح 
قوق وعاء. تفتح فجوة في 
الوسط ويضاف إليها 





بياض البيض مع الحليب 
وعصير البرتقال. يخفق 
السائل تدريجيا ليمتزج 
مع خليط الدقيق المحيط 
به. يخفق بعدها كل 
المزيج جيداً ليصبح 
ناعماً وكثير الفقاقيع . 


يرش القليل من رذاذ الزيت 
في قدر ثقيلة أو قدر غير 
يسكب القليل من مزيج 
الكريب لتغطية قعر القدر 
وتحرك القدر قليلا لتوزيع 
الكريب على كل قعرها . 
تطهى الكريب فوق النار 
وتطهى على الوجه الآخر. 
تنقل رقاقة الكريب إلى 


ورقة برشمان. عليك 
توضع 1 قوالب أو أطباق 
صغيرة مقاومة لحرارة 
الفرن بالمقلوب فوق 
صينية خبز ويغطى كل 
قالب برقاقة كريب. تخبز 
قطع الكريب على هذا 
النحو في الفرن لمدة ٠١‏ 
دقائق تقريباً حتى تصبح 
هشة ويجمد شكلها . ترفع 





"سلات' الكريب بعناية عن 
القوالب: 

تقشر حبات البرتقال 
وتقطع إلى فصوص. 

قدر مع التوت والعليق 
والفراولة حتى يفتر 
المزيج قليلا . يوزع مزيج 
الفاكهة على سلات 
الكريب وينثر برش 
البرتقال في الأعلى. 





٠و‎ 


التحشبين 

يسكب عصير العنب في 
قدر ويضاف إليه عود . 
القرفة. تقشر البرتقالة 
وتضاف معظم هذه 
القشرة إلى محتوى القدر 
للزينة. توضع القدر فوق 
نادحفينة جد ليدة ا 


كق؛ ثم ترفع كل 


٠ 


فرأولة في 





العتت. 

تعصر البرتقالة فوق وعاء 
ويرش فوق هذا العصير 
مسحوق الجيلاتين. حين 
يذوب الجيلاتين يضاف 
إليه عصير العنب ويحرك 
المزيج جيداً. يترك الجيلو 
حتى يبرد في الوعاء إلى 
أن يبدأ بالجمود. 


تضاف حينها الفراولة 
ويسكب الجيلو بسرعة في 
طبق تقديم أو قالب سعته 
+ أكؤاب: يحفظل الجيلو 
في الثلاجة حتى يجمد. 
يوضع القالب بسرعة في 
الماء الساخن ويقلب فوق 
طبق التقديم. يزين الجيلو 
بحبات الفراولة وقشر 
البرتقالة. 





التحضير 

يبشر القليل من فشر 
المندرين ويقطع هذا 
البرش إلى خيوط رفيعة. 
تعصر حبتا مندرين 
ويعحتفكل يوهت العضين 
جانباً. 

تقشر حبات المندرين 
ويزال كل اللب (الابيض) 
بواسطة السكين وتوضع 
يخلط عصير المندرين مع 
السكر الناعم وماء الزهر 
ويسكب هذا العصير فوق 
الفاكية:يغطى الطيق 
ويوضع في الثلاجة لمدة 
ساعة على الأقل حتى 
يبرد . 

يغمس قشر المندرين في 
الماء المغلي لمدة ٠١‏ 
ثانية؛ ثم يصفى ويترك 
ليبرد فوق محارم المطبخ 
الورقية. يرش بعدها هذا 
القشر فوق حبات 














المندرين مع القليل من 
الفستق الحلبى. 
الفستق الحلبي في الماء 
المغلي وتقشيره قبل 


تعديمهة 











التحضير 

تفرم حبات قمر الدين إلى 
قطع صعيرة وتتقع شي 
إلى هريسة ناعمة. 
يضاف الخوخ إلى هذه 


(جلوى للحوية) 


الهريسة؛ إضافة إلى عودي قطع الخوخ كل القطر. 


القرفة وكبش القرنفل 2 ترظعبعدها التوابلمن 
وحبات الهال والصنوبر المزيج. 
واللوز والفستق حلبي. يسكب المزيج في أكواب 


يترك هذا المزيج جانباً الكاسترد ويقدم بعد تزيينه 
لمدة غ١‏ ساعة حتى تمتص بالصنوبر واللوز. 


الكمية تكفي " إلى 4 
أشخاص 


نصف كيلوغرام من 
الخوخ المجفف المنزوع 
النوى 

٠غ‏ من قمرالدين 

” أكواب من الماء 

عودا قرفة 

* إلى ؛ حبات كبش 
قرنفل 

* إلى ؛ حبات هال 
صنوبرولوز مقشروفستق 














الكمية تصنع 


١‏ إلى 8 قطع مرانغ 
صدف المرانغ 
بياض #بيضات في 
حرارة الغرفة 
نصف كوب من السكر 
ا 0 ٠‏ و 8 

اعم فد ينا إيفا ٠44‏ 
0 صدق الورا اط 21 
كستناء مسكرة 2 
700216299تعالااء 
قشدة الكستناء 
كوب من الزيدة ضفي التحضير والفانيلا ويحرك المزيج 2 تخبز الصينية في فرن بارداً. قشدة الكستناء الكستناء إلى القشدة 
حرارة الغرفة يخفق بياض البيض حتى بواسطة ملعقة خشبية. محمى مسبقاً حرارته 20٠٠١‏ تحشى قطع المرانغ تخفق الزيدة حتى تصبح2 ويتابع الخلط. 
نصف علبة من الحليب يصبح خفيفا وكثير يوضع هذا المرانغ في 202١‏ درجةفهرنهايت حتى بقشدة الكستناء» ثم تلصق قشدية. يضاف إليها , توضع هذه القشدة في كيس 
المكثف المحلى الرغوة. يرش فوقه السكر كيس حلويات مزود رأساً ‏ يصبح المرانغ قاسياً ولكن كل قطعتي مرانغ ببعضهما الحليب المكثف المحلّى حلويات مؤود راساً وُخرفياً 
بنكهة الشوكولا تدريجيا حتى يتحول زخرفياً ويسكب فوق ليس هشأ. البعض وتزينان بالمزيد من بنكهة الشوكولا ويتابع ويسكب القليل منها فوق كل 
٠غ‏ من هريسة المزيج إلى مرانغ لامع صينية مغطاة بورق يطفأ الفرن وتحفظ قطع الكستناء المسكرة. 2 الخفق حتى الحصول على قطعة مرانغ؛ ثم تلصق كل 
الكستناء وجامد. البرشمان على أن قعة الصينية داخل الفرن لمدة تقدم قطع المرانغ بمثابة ‏ قشدةناعمة. قطعتي مرانغ ببعضهما في 
فانيلا يضاف السكر الناعم الدوائر قليلاً عن بعضها. ساعتين حتى يصبح الفرن نوع لذين من الحلوى. تضاف الفانيلا وهريسة <١‏ شكلسندويش. 


يحمى الفرن لغاية 717/60 


بالفاكدة 


يدهن قعر صينية مريعة 
طولها 4؟ الى 71 سم بالزيت 
ثم يبطن بورقة بارشمان. 
تخفق الزيدة مع السكر 
والفانيلا لتصبح خفيفة 
وقشدية؛ ثم يضاف إليها 
البيضء الواحدة تلو الأخرى, 
والحليب. يضاف الباكينغ 
باودر إلى مزيج البيعض 


الكمية تكفي 4 إلى ٠١‏ أشخاص الغرفة؛ كوب من الدقيق 
لجميع الاستعمالات: ملعقاة 
صغيرة من الباكينغ باودر, رشة 
ملح أريع ملاعق طعام من 


١٠غ‏ من الزيدة في حرارة 
الغرفة: ثلث كوب من السكر 
فانيلاء بيضتان في حرارة 


المحضرة. 


درجة فهرنهايت ويخبز الفاكهة المتتوعة ثم تغطى 
الجاتوهلمدة ١؟‏ إلى 54 2 حوافه بالفستق المطحون. 
دقيقة حتى يصبح ذهبياً. ‏ يدهن سطح الجاتوه 


والسكر لتصبح كثيفة. 
يضاف إليها الجيلاتين 
المذوب. تضاف ثلاثة أرباع 


كمية هذه الكريما إلى مزيج كوب من مربى المشمش 


الجبنة القشدية وتخلط معه. الخالي من القطع 


-1 


الطبقة العلوية 

مجموعة من الفاكهة المنوعة 
كوبان من الكريما الطازجة 
المخفوقة: فانيلا: ١٠٠غ‏ من 
جبنة فيلادلفيا القشدية: * 


تسكب بقية الكريما فوق 
سطح الجاتوه وحوافه. 
تخفف حرارة الفرن إلى 2310 يزين سطح الجاتوه بشرائح 


نصناضة مرين المشيش. 





نصف كوب من الماء أو أكثر 
حسب الحاجة 

نصف ملعقة صغيرة من 
الجيلاتين المذوب في القليل 
من الماء الفاتر يطهى مريى 
المشمش مع الماء 
والجيلاتين في قدر على النار 
ليصبح قوامه شبيها بالقطر 
الكثيف. يدهن سطح الفاكهة 
بهذه الصلصة لجعلها لامعة 
والحفاظ على نضارتها أثناء 


ملاعق طعام من الجيلاتين 
ملعقتا طعام من السكر 
صلصة مريى المشمش لدهن 
سطح الفاكهة؛ نصف كوب من 
الفستق المطحون خشناً. 


ميل قوي مع كريما الدر 


التحضير 

يرش القليل من الدقيق فوق 
سطح الطاولة وترق عليه 
عجينة الباف للحصول على 
مستطيل كبير. توضع دائرة 
قطرها 7١‏ إلى "7 سم فوق 
مستطيل العجين وتقطع 
ثلاث دوائر متساوية من 
العجين. 

وتوضع في صينية كبيرة 
وتخبز ضي فرن حرارته 71/0 
درجة فهرنهايت حتى تصبح 
ذهبية اللون. 


توضع صينية أخرى فوق 
الدوائر للضغط عليها ومنعها 
من الانتفاخ. 

تقلب الدوائر رأساً على عقب 
ويضغط عليها مجدداً ويتابع 
الخبز حتى تنضج الدوائر 
الثلاث على الوجهين وتصبح 
ذهبية وهشة. 

يخبزأيضاً الفتات الباقي من 
دوائر العجين في الفرن 
تحضر الكريما باتيسيير 
الشوكولا إلى القسم الأول 


فيما يترك القسم الثاني 
أبيض. 

تبسط طبقة من الكريما 
باتيسيير فوق أول دائرة 

عجين ثم تغطى بدائرة ثانية 
طبقة من الكريما باتيسيير 
بالشوكولا وضوقها الدائرة 
الثالثة من العجين. يمضغط 


على الدوائر الثلاث المحشوة 


جيدا وبعناية. 

تدهن حواف الجاتوه بالقليل 
من الكريما باتيسيير 
البيضاء. يشذب العجين 
الفائض في الدوائر عند 


الضرورة للحصول على ثلاث 
دوائر متساوية. 

يسحق فتات العجين المخبوز 
ويلصق بعناية على حواف 
الجاتوه. 

يقسم أعلى الجاتوه إلى 
قسمين بواسطة كرتونة على 
شكل هلال ويرش فوقه 
السكر الناعم ويزين بحبات 
الفراولة المغموسة بالشوكولا 


والقليل من مثلثات عجينة 
الباف. 


يحفظ الجاتوه في الثلاجة 
ويقدم بارداً في اليوم نفسه 
للاستمتاع بمذاقه الهش. 


الكريم باتيسيير (المحولة 
إلى كريم موصلين) 

كوب من الحليب 

ريع كوب دقيق الذرة 
بيضتان, ملعتا طعام من 
السكر, قشرة ليموناة 
فانيلا 

كوب من الكريما المخفوقة 
٠غ‏ من الشوكولا 


التحضير 

يسخن الحليب في قدر مع 
قشرة الليمون حتى يبدا 
بالغليان. تطفاً الناروتتئزع 
قشرة الليمون من القدر. 
في وعاء آخر, يخلط دقيق 
الذرة مع البيض والسكر. 
يستخدم القليل من الحليب 


علبة من عجينة 
الباف.: كريما 
باتيسيير بيضاء 
كريما باتيسيير 
بالشوكولا 
قطرالجاتوه ٠١‏ سم. 





يضاف المزيج كله إلى القدر 
ويخلط مع الحليب بواسطة 
شريط معدني ويطهى حتى 
ترفع القدر عن النار وتقسم 
الكريما قسمين. تضاف 
الشوكولا إلى القسم الأول 
وتخلط معه جيدأ. يسكب 
قسما الكريما في طبقين 
منفصلين ويغطى كل طبق 
ويترك ليبرد تماما. 

تخفق الكريما الطازجة حتى 
كمية الكريما مع الكريما 
باتيسيير البيضاء الباردة 
تداماء فيما يخلظ التصيف 
الآخرمع الكريما باتيسيير 
بالشوكولا . 


الكمية تكفي 


"الى ؛ اشخاص 


كوبان من الدقيق 
(الطحين) 

كمية كافية من الماء 
لدعك العجين؛ نصف 
ملعقة صغيرة من الملح 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الماء 
والملح والزيت للحصول 
الليونة. تقسم هذه 
العجينة كرتين. 

تغطي العجينة وتترك 
جانباً لمدة نصف 
ساعة. 


يرش الدقيق فوق طاولة كبيرة شبيهة بحبة 


العمل وترق كل كرة 
عجين للحصول على 
دائرة كبيرة سماكتها ١‏ 
سم . 

تقطع هذه العجينة إلى 
١١‏ مربعاً. يحشى كل 
مربع بكرة لحم ويلف 
للحصول على حزمة 


التين. 

توضع هذه الحزم 
جانباً. ثم تسلق ضي 
الماء المغلي مع الملح 
الى حين نضوجها. 
ترفع الرزم المسلوفة 
بواسطة ملعقة ذات 
ثقوب وتوضع جانبا . 


تغلى مرقة الدجاج مع 
الزبدة والفلفل. تغكمس 
فيها حزم العجين 
المسلوقة والمحشوة 
وتطهى فوق نار 
يسكب الحساء مع 
الرزم في طبق التقديم 
ويقدم ساخنا. 





“ملاعق طعام من الزيت ١‏ الحشوة نصف ملعقاة صغيرة من 2 والتوابلءوالقرفة, والبهار 
النباتي كيلوغرام من اللحم البهار الحلو الحلو, والبقدونس 

إلى ” أكواب مرقة دجاج المفرومناعما نصف باقة بقدونس والبصل للحصول على 
أولحم للحساء ملعقة صغيرة من الملح مفرومة؛ بصلة كبيرة مزيج. يقرص هذا المزيج 
نصف كوب من الزيدة نصف ملعقة صغيرة من ١‏ مفرومةناعما. إلى كرات صغيرة وترصف 
ريع ملعقة صغيرة من البهار الحلو هذه الكرات جانباً 

الفلفل اللأسود ريع ملعقة صغيرة من تحضير الحشوة لاستعمالها في حشو 
ماء وملح لسلق الرزم. القرفة يخلط اللحم مع الملح؛ العجين. 





التحضير 

تقطع الدجاجة إلى 
مكعبات صغيرة وتوضع 
جانبا. توضع بعض 
التوابل مع مرق الدجاج 
في قدر كبيرة فوق نار 
قوية حتى الغليان. تخفف 
بعدها النار ويضاف الأرز 
المغسول إلى محتوى ر 
القدر. يحرك الكل جيدا 
ويطهى لمدة ٠١‏ دقيقة أو 
حتى يتم امتصاص كل 
المرق وينضج الأرز. 
يقلى الصنوبر في ملعقة 
طعام من الزيدة, ويوضصع 
جانبا. 


يرضق الخبز المحمئص 
في طبق التقديم: 
ويسكب فوقه مزيج الأرز 
المطهو. ترصف بعدها 
قطع الدجاج فوق الأرزء 
ويسكب اللبن الممزوج 


الكمية تكفي "١‏ أشخاص 


دجاجة واحدة؛ مطهوة 
ومنزوعة الجلد والعظام 
؛ أكواب من مرق 
الدجاج 

كوبان من الأرز الطويل 
نصف كوب من الصنوبر 





مع الثوم في الأعلى. 
يزين الطبق بالصنوبير 
العقلى. 

يمكن تناول هذا الطبق 
ساخناً أوفاتراً. 


ملعقة طعام من الزيدة 
رغيفان من الخبز 
العريي مقطعان إلى 
مربعات الواحدة منها 
5 سم ومحمصة 
أكواب من اللبن العادي 
فصان مهروسان من 
الثوم. 


نصف ساعة, ثم تضاف إليه 
البامية وعصير الليمون. 
يطهى المزيج على النار حتى 

٠+» > »©‏ ينضج اللحم وتتضاءل 




















الصلصة إلى حجم كوب واحد 
ا التحضير تسخن السمنة في قدر ويقلى تقريباً.ترفع القدر عن النار. 
اناد ١‏ 3 ينخل الدقيق في وعاء فيها اللحم حتى ينضج. تدهن صينية قطرها 0" سم 
أنا دوشكاء وتضاف إليه الخميرة مع الملح تقشر رؤوس البندورة بالزيت وتبسط فوق العجينة 
هيد دونيكيان ومرقة اللحم الفاترة.يخفق (الطماطم) وتفرمناعماً مع بالأصابعلتغطيتها كلها. 
تصوير: رونالد ناصيف المزيج حتى يتحول إلى الفلفل الأخضر الحريف. يسكب فوقها مزيج البامية 
عجينة رخوة ثم يغطى ويترك تضاف البندورة (الطماطم) وكذلك البيض المسلوق بعد 
جانباً. مع الفلفل الأخضر إلى القدر 2 تقشيره. 
تجفف بالمحارم وتقلى في 0 حتى تذبل البندورة حرارته 45١‏ درجة فهرنهايت 
الزيت أو الزيدة حتى تشقر (الطماطم). يضاف حينها حتى تنضج العجينة ويقدم 
لتصف من ثم في طبق. معجون البندورة (الطماطم) الطبق فور وهوساخن. 
متوسطة الحجم؛ ويفرم صغيرة من البهار الحلو. يترك ملاحظة: يجب خبز العجينة 


البصل والثوم. المزيج على نار متوسطة لمدة فوربسطها في الصينية. 
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التحضير 

فرماً ناعماً ثم يغسل 
ويوضع في مصفاة. 
يفرم البصل ناعماً ويقلى 
في الزيت الساخن حتى 


يسمر. 


ف 23 


2 (ملفوف بالزيت والحيص) 


يفقش الحمص وينظف من 
قشره ثم يضاف إلى 
البصل ويقلى معه. يضاف 
الملفوف والدقيق ويحرك 
المزيج على نار متوسطة 
حتى يصبح الملفوف 
أصفر اللون. يضاف حينها 


الملح ونصف ملعقة 
صغيرة من البهار الحلو 
والكمون. 

يغسل النعناع ويفرم 
ويخلط مع الثوم المهروس 
وعصير نصف ليمونة . 
يضاف هذا المزيج إلى 





الملفوف. يغمر المزيج 
بالماء المغلي ويطهى على 
نار قوية. تخفف بعدها 


معظم الصلصة. 
يقدم الطبق بارداً . 






التحضير 

يخفق صفار البيض مع 
العصير والخردل للحصول 
على مزيج ناعم. يضاف توعا 
الزيت بعناية إلى هذا المزيج 
فيما الخلاط قيد العمل 
للحصول أخيراً على مايونيز 
كثيفة. أو يمكنك استعمال 
المايونيز الجاهزة. 


لسلق اللوبياءء يسخن الماء مع 
مقداركبير من ملح البحر 
الخشن فى قد كبيرة. تضاف 
اللوبياء إلى الماء وحين تبداً 
بالغليان وتصبح طرية جداً 
تنزع اللوبياء من القدر وتصفى 
ثم توضع في الماء الشديد 
البرودة.بهزه الطريقة؛ تسلق 
اللوبياء وتحافظ على لونها 


الأخضر وهمشاقتها . يخلط 
الدجاج المفروم والكرفس 
واللوبياء الخضراء واللوز 
المحمص مع المايونيز. تقدم 
هذه السلطة مع الخبز 
المحمص وتزين بحبات 
الزيتون المنزوعة النوى. ينصح 
بتقديم هذه السلطة كغداء 
خفيف أوفي الحفلات. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


صفاربيضتين 

ملعقتا طعام من عصير 
الليمون؛ ملعقة طعام 
من خردل ديجون 
نصف كوب من الزيت 
النباتي» نصف كوب من 
زيت الزيتون الخفيف 





كوبان من لحم الدجاج 
المسلوق والمقروم 


؟ إلى ” عيدان كرفس 
مقطعة إلى شرائح 
رقيقة؛ نصف كوب من 
اللوز المحمص والمقشر 
كوبان من اللوبياء 
المسلوقة 





١‏ ف 


التحضير 

يخلط لحم الدجاج مع 
الفطرء والثوم؛ والبصل 
ال خضر.ء والمايونيز: 
وضلصضة الصوياء والتوائل 
للحصول على مزيج لذيذ . 
يدهن طبق زجاجي مقاوم 
لحرارة الفرن بالزيدة 
وتوضع فيه " إلى / 


رقاقات من عجينة الفايلو 
المدهونة كلها بالزبدة. 
توزع الحشوة بالتساوي 
فوق العجينة ثم تغطى ب 
إلى 8 رقاقات أيضأ من 
عجينة الفايلو. يدهن 
سطح الطبقة العلوية 
للعجين بالزيدة. 

تحضر ١‏ إلى »7 وردات من 





العجينة وتوزع على سطح 
التورتة. يدهن سطح 
الورود بالزيدة. 

تخبز التورتة في فرن 
حرارته 55١‏ إلى 3170” 
درجة فهرنهايت حتى 
يصبح سطحها وردي 
اللون وتنضج أسفلها 
وتصبح هشة. 





لبخ لها 


جانوه الإرتقال 


التحضير 

يدهن قالب جاتوه داثري 
بالزيت ويرش فوقه الدقيق. 
يحمى الفرن لغاية 56٠‏ 
درجة فهرنهايت أو 18١‏ 
درجة مئوية. 

تخفق الزيدة مع السكر ضفي 





الخلاط الكهربائي لمدة ٠١‏ 
إلى ١9‏ دقيقة حتى يصبح 
يضاف البيضء بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة؛ إلى 
المزيج ويتابع الخفق حتى 
إضافة كل البيض. يضاف 


الدقيق والباكينغ باودر 
والفانيلا وعصير البرتقال 
وبرش البرتقال. يخلط 
الكل معاً. يسكب المزيج 
في القالب ويخبز لمدة ٠١‏ 
دقيقة أو أكثر حتى يخرج 
السيخ الخشبي نظيفاأ بعد 
غرزه في الجاتوه. 

حين ينضج الجاتوه. يخرج 
من الفرن ويسكب فقوقه ربع 
كوب من عصير البرتقال 
فيما لا يزال ساخناً ثم 


يترك الجاتوه جانباً . 
لتزيين الجاتوه. تقشر 
البرتقالات وتقطع إلى 
مع السكر وتقلى فيها 
شرائح البرتقال لوقت 
قليل جدا حتى تتغلف 
بمزيج السكر والزيدة. 
ترصف هذه الشرائح فوق 
الجاتوه في شكل زخرفي 
جميل ويقدم الجاتوه مع 
القهوة أو الشاي. 











والجوزء وزيت الزيتون 
8 والملح للحصول على نوع 

لذيذ وحريف من المقبلات. 

تزين السلطة بحبات الجوز 





طرية 000 الفلفلر صغيرة جداً. والبقدونس المفروم. يمكن 
08 ني ١‏ لمدة د 0 تقث ١‏ ن» ومعجون الفلفل:» 3 بق جائ. 
أناهيد دونيكيان وتشوى في الفرن أوعلى 0 ثم تقشر والكمونء ومعجون الفلفل سلطة أو طبق جانبي مع 





الكمية تكفي شخصين 


باقة من الجبناة 
المشللة 

أنواع مختلفة من 
الخس (آيسبرغ؛ خس 
إفرنجي...) 

رؤوس بندورة 
(طماطم) صغيرة: 
خيار, نعناع؛ بصل 


أخضرء زيتون أسود. 


صلصة الليمون 
نصف كوب من عصير 
الليمون, ثلاثة أرباع 
الكوب من زيت 
الزيتون 

من الخردل؛ رشة ملح. 


التحضير 
تفصل الجبنة المشللة 
إلى خيوط وتغسل بالماء 
البارد للتخلص من فائض 
الملح؛ ثم تجفف على 
محارم المطبخ الورقية. 


تغسل أوراق الخس 
وتجفف وتفرم إلى قطع 
صغيرة. يقشر الخيار 
والبصل الأخضر 
ويقطعان إلى شرائح. 
تخلط الخضار واليندورة 
[الطماطم) مع الزيتون 





والجبنة. تخلظ مكونات 
وتسكب فوق السلطة 
مباشرة قبل التقديم. 
تقدم السلطة مع أرغفة 
الخبز العربي أو خبز 
التنور. 


قطائر 
التحضير 

تذوب الزبدة على النار 
وتضاف إلى الدقيق 
الموضوع في وعاء. 
يفرك الدقيق جيداً 
باليدين حتى يمتص 
الزيدة ثم تضاف إليه 
الخميرة الفورية وملعقة 
صغيرة من الملح والماء 
الفاتر. يدعك المزيج 
جيدا ثم يغطى حتى 
يختمر. يمكن استعمال 
الخلاط الكهربائي 
لتحضير هذه العجيتة. 
فرما ناعم .كما يفرم 
البصل ناعماً ويفرك 
بالملح وملعقة صغيرة 
من البهار الحلو وملعقة 
صغيرة من القرفة. 
يضاف البصل المفروم 
إلى الحمص. 

يقلى اللحم المفروم في 
الزيت أو السمنة؛ ثم 


صغيرة بحجم حبات 
الجوز وترق بالشوبك 
إلى دوائر صغيرة. 
توضع ملعقة صغيرة من 
الحشوة في كل دائرة 


هذه الفطائر في الزيت 
بدل خبزها في الفرن, 
مع ضرورة إطباق 

حوافها جيدا بعد طيها 
كي لا تفتح أثناء القلي. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 
كوبان ونصف الكوب من 
الدقيق 

نصف كوب من الزيدة 


المذوبة 

كوب ونصف الكوب من 
الماء الفاتر 

نصف ملعقاة صغيرة من 
الخميرة الفورية 





الحشوة 
كوب ونصف الكوب من 
الحمص المنقوع 

ثلاثة أرياع الكوب من اللبن 
المروب؛ بصلتان متوسطتا 


ل وقلي با 


التحضير 


يُنخل الدقيق في وعاء 


و ل مع جه ضترة 
من الملح. تفتح فجوة في 


وسط الخليط ويضاف 
إليها البيض. يخلط 
المزيج باليدين للحصول 
تقطع العجينة إلى ست 
قطع متساوية وتغطى 
بفوطة رطبة. 

يسخن الزيت في مقلاة 


الكمية تكفي 


”إلى 8 أشخاص 


ثلاثة أكواب دقيق 
لجميع الاستعمالات 
أربع بيضات كبيرة 
٠٠م‏ لحم مفروم 
باقة بقدونس مفرومة, 
نصف كوب زيت أوزبدة 


" أكواب زيت للقلي. 





الحجم 

٠غ‏ من اللحم المفروم 
ربع كوب من السمنة أو 
الزيت 

ملعقة كبيرة من الكشك. 


ادم 


ويقلى فيه اللحم حتى 
ينضج. يضاف إليها الملح 
والبهار الحلو والقرفة. 
ترفع المقلاة عن النار 
ويضاف إليها البقدونس. 
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يحرك المزيج جيدا ثم 
يترك جانباً ليبرد . 
ترق كل قطعة عجين فوق 
للحصول على دائرة كبيرة 
ورقيقة جدا . تقطع هذه 
الدائرة إلى ثمانية مثلثات 
متساوية. يدهن كل مثلث 
بالقليل من الزيت أو 
الزبدة ويحشى باللحم. 
تطوى حواف المثلث 
لتكتنه جردا وتلهيق 
الحواف بمزيج الماء 
والدقيق كي لا تفتح أثناء 
القلي. 

تصف المثلثات المحشوة 
دفعات في الزيت الساخن 
فوق نار قوية حتى تحمرٌ. 
تقدم البورك ساخنة. 





مطبخ لها 


بارويجياك الباذنجار 


التحضير 

يحمى الفرن مسبقاً لغاية 

0 درجة فهرنهايت أو 11١‏ 
درجة مئوية أوغازرقم 0. 
يقطع كل رأس باذنجان إلى ؛ 
أو 0 شرائح طويلة. توضع 
طبقة من هذه الشرائح في 
مصفاة ويرش فوقها القليل 
من الملح: ثم طبقة أخرى من 


الباذنجان وعليها القليل من 
الملح.وهكذا دواليك حتى 
الانتهاء من كل شرائح 
الباذنجان. 

توضع صينية فوق شرائح 
الباذنجان لإضفاء الثقل عليها 
وتكرك جانباً مدةساعة 
كاملة. تمسح بعدها شرائح 
الباذنجان بمحرمة ورفية. 


يسخن الزيت النباتي ضي 
تغمس شرائح الباذنجان ضي 
الدقيق المتبل, ثم ترج 
للتخلص من فاكض الدقيق 
قبل قليها في الزيت. على 
دفعات.يمكن التأكد من 
سخونة الزيت بغمس شريحة 
من الباذنجان فيه. إذا أصدر 


الزيت صوتاً. باشري ضي 
القلى. 

تقلى شرائح الباذنجان حتى 
تحمرّعلى الوجهين. ثم 
تصفى على محارم المطبخ 
الورقية. 

تقلى شرائح البطاطا 
بالطريقة نفسها. 

توضع البندورة (الطماطم) 












الكمية تكفي " أشخاص 


' رؤوس باذتجان متوسطة 
الحجم, رأسا بطاطا 
متوسطا الحجم؛ مقشران 
ومقطعان إلى دوائر 

ماع الماك تيكان 

كوب من الزيت النباتي 


المفرومة مع زيت الزيتون ضي 
قدر. تضاف إليها التوابل 
وتطهى على النار حتى 
امتصاص الماء وتضاؤل 
حجمه إلى النصف تقريياً. 
تقطع جبنة الموزاريلا إلى 
شرائح رقيقة. 

تدهن صينية الخبز بالقليل 
من الزيدة. تصف فيها طبقة 
واحدة من شرائح الباذنجان؛ 
ومن ثم طبقة واحدة من 
شرائح البطاطاء وعليها 
القليل من البندورة 
(الطماطم) . توضع من ثم 


“ملاعق طعام من الدقيق 
مع القليل من الملح والفلفل 
كيلوغرام من البندورة 
(الطماطم) الحمراء 
المقشرة والمفرومة 
ملعقة طعام من زيت 


طبقة من شرائح الموزاريلا 
وأوراق الحبق. 

تكرر العملية نفسها حتى 
الانتهاء بحيث تكون هناك 
طبقة من الباذنجان في 
الأعلى. يرش فوقها ما تبقى 
من البندورة (الطماطم) 
وجبنة البارميسان وتوزع 
فوقها قطع الزيدة. 

توضع الصينية على الرف 
الوسطي للفرن وتخبز لمدة 
٠‏ دقيقة. تترك بعدها لترتاح 
بضع دقائق قبل التقديم. 
يزين الطبق والحيق المغروم: 


ملعقتا طعام من الزيدة 
ثلاثة أرباع الكوب من 
جبنة البارميسان 
المبشورة ناعماً باقة 
من الحبق الطازج 
المفروم خشنا 
صينية قليلة العمق 
حجمها 11-١1١‏ سم 





التحضير 

يصبح أبيض وكثيفاً. | ر 
يضاف إليه السكر تدريجيا 
على مرانغ جامد . 

يخفق صفار البيض حتى 
يصبح شاحب اللون. ‏ ر 
يضاف إليه السكر تدريجيا 
مع الفانيلا. 

يوقف الخلاط الكهربائي 
ويضاف الدقيق ويحرك 
المزيج بالملوق. 

يسكب المزيج في صينية 
دائرية قطرها ١‏ سم 


مبطنة بورق بارشمان 
ويخبز في فرن محمى 
لغاية "6٠‏ درجة فهرنهايت 
حتى يصبح الجاتوه وردي 
اللون وينضج داخله. 
يخرج الجاتوه من الفرن 
ويبرد على مصبع حديدي 
ثم يقلب وتنزع ورقة 
البارشمان عن أسفله. 
يقسم الجاتوه أفقياً إلى ؟ 


الحشوة 
السكر حتى تصبح جامدة. 


يفرم قسم من الفاكهة 
المتنوعة إلى قطع صغيرة: 
ويترك قسم آخر للزينة. 
تدهن كل طبقة جاتوه 
بعصير الأناناس وثلث 
كمية الكريما المخفوقة. 
توزع من ثم نصف كمية 
الفاكهة المفرومة على كل 
طبقة جاتوه فوق الكريما . 
توضع طبقات الجاتوه 
الثلاث فوق بعضها ٍ 
ويضغط عليها جيدا حتى 
سطح الجاتوه وحوافه 
بعصير الأناناس وبقية 


الكريما لتغطيته تماماً. 
يلصق اللوز المحمص على 
كل حواف الجاتوه؛ ويزين 
سطحه بالمزيد من 
الفاكهة الحمراء. يحفظ 
الجاتوه فى الثلاجة لمدة 
ساعتين قبل التقديم. 
ملاحظة: يمكنك دهن 
سطح الجاتوه بمربى 
المشمش الخالي من القطع 
والمضاف اليه القليل من 
الماء والمسخن للحصول 
على مزيج لزج يسهل دهنه 
على سطح الفواكه لتظهر 
بمظهر براق. 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ 
مكاعم 


بياض ه بيضات في 
حرارة الغرفة 

ريع كوب من السكر 
صفاره بيضات في 
حرارة الغرفة 

نصف كوب من السكر 
فانيلا 

كوب من الدقيق لجميع 
الاستعمالات 

كوب من عصير الأناناس 





كوب ونصف الكوب إلى 
كوبين من اللوز المقشر 
والمحمص 


الطبقة العلوية والحشوة 
نصف كيلوغرام من 
الفراولة؛ ١٠٠غ‏ من الكرز 
الأسود والأحمر 

٠خ‏ من التوت البري 
الأحمر 

#أكواب من الكريما 
الطازجة المخفوقة مع 4 
ملاعق طعام من السكر. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 






التحضير 
تقلى صدور الدجاج في 
الزيت والزيدة. 


طبق مقاوم لحرارة الفرن. 
ترصف قطع البندورة 
حول المعكرونة وتوزع 
فوقها قطع الدجاج. 
تسكب الصلصة فوق 
الدجاج والمعكرونة؛ وتوزع 
فوقها الجبنة. 

ترش بعض التوابل 
الإيطالية فوق الطبق قبل 
خبزه في الفرن حتى 
ينضج الدجاج وتذوب 
الجبنة. 

يقدم الطبق ساخناً مع 
السلطة الخضراء. 





صلصة البندورة 
(الطماطم) 

٠‏ غرام من البندورة 
(الطماطم) الحمراء 
المقشرة: والمقطعة 
والمطحونة 90155 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
بصلة متوسطة الحجم 
مفرومة ناعماً 

ربع كوب من الزيت النباتي 
أوزيت الزيتون 

البري أو التوابل الايطالية 
تقلى البصلة بالزيت الى 
أن تشقر ثم يضاف اليها 
البندورة المهروسة 
والصعتر البري أو التوابل 
الايطالية ويمزج الكل معأ 
ويطهى فوق نار متوسطة 
الحرارة لمدة عشر دقائق. 








كيل فدى 
السلمون المدخن 


التحضير: 

وعالجي جوانبها بالشوكة. 
اخبزيها في رن حام (7170 
درجة فهرنهايت) حتى تميل 
إلى اللون الزهري. 

ذوبي الجيلاتين في ماء 


ساخن واتركيه جانباً. ثم 
امزجي معه الجبنة والبصل 
المفروم والبهار الأبيض. 
إقسمي العجينة المخبوزة 
أربعة أقسام؛ ضعي على 
ثلاثة منها مزيج الجبنة ثم 
قطعة من السلمون. ضعي 





كل واحدة فوق الأخرى 
وفوقها القسم الرابع من 
العجينة. حتى تبدو لك 
قطعة ميل فوي وقطعيها 
قطعاً صغيرة. 

زينيها بقطع الليمون 
والسلمون وقدميها مقبلات. 


مع الخضار والدجاج 


التحضير 

اخفقي كل بيضة في وعاء 
مستقل؛ وأضيفي إليها رشة 
ملح وبهار أبيض. 

حمي مقلاة غير قابلة 

جيداً وبلّلي قعرها بالقليل من 
الزيت النباتي. 

اسكبي البيضة المخفوقة فى 
المقلاة وابسطيها بثني ‏ - 


المقلاة يمنة ويسرة. وحين 
تحمر حوافيها ارفعيها 
واركنيها جانباً: البيضة بعد 
الأخرى. 

اقلي الفليفلة والكراث 
والبصل والكوسا والدجاج 
المفتت فى القليل من الزيت. 
إحشي كل بيضة بهذا 
الخليط ولفيها كما ورق 
العنب. 


اخلطي الدقيق ودقيق الذرة 
وذرور الخبز والملح والبهار 
الأبيض والماء الكاضي 

مثل عجينة الكريب. 
غطسي كل لفافة بيض في 
هذه العجينة واقليها في 
قدميها مقبلاً لذيذاً أومع 
صلصة الحلو والحامض. 
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معجلات الريكونا مع صلصة المربى 


التحضير 

ينخل الدقيق مع السكر فوق 
وعاء. تضاق الزيدة: 
والبيضء وبرش البرتقال» 
والفانيلا وكمية كافية من 
الماء للحصول على عجينة 
متماسكة. 

تدعك العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق لمدة ه 


دقائق تقريباً أو حتى تصبح 
طرية ومرنة؛ ثم تغطى 
وتترك لترتاح مدة ساعة. 
تقسم العجينة إلى نصفين 
وترق فوق سطح مرشوش 
بالدقيق لتصبح سماكتها 
مليمتراً واحداً. تقطع 
العجينة إلى دوائر قطرها 
٠‏ سم من دون إعادة 


استعمال فضلات العجين. 
تدهن حواف دوائر العجين 


دفعات في الزيت الساخن 
حتى تحمر قليلاً. ثم تصفى 


ببياض بيضة. ثم تحشى كل على محارم المطبخ 


من الحشوة. تطوى كل 

دائرة عجين فوق حشوتها ‏ 
ويضغط على حوافها جيدا 
المعجنات المحشوة على 


الورقية. 

يجب آلا يكون الزيت ساخناً 
جداً وإلا تفتح المعجنات. 
يرش السكر الناعم فوق 
المعجنات المقلية قبل 
تقديمها مع صلصة المربى. 


الكمية تصنع 18 قطعة 


كوب وثلثا الكوب من 
الدقيق لجميع 
الاستعمالات 

ملعقتا طعام من السكر 
٠غ‏ من الزيدة 

بيضتان مخفوقتان قليلاً 
ملعقتان صغيرتان من 
برش البرتقال 

فانيلا 

ملعقتا طعام من الماء 
تقريباً 

زحت نباي للقلى 
سكرتاعم 


الحشوة 
٠غ‏ من جبنة الموزاريلا 
المبشورة 

نصف كوب من جبنة 
الريكوتا المصفاة 
ملعقاة طعام ونصف 





الملعقاة من السكر 
ملعقة صغيرة من برش 
البرتقال 

تخلط جبنة الموزاريلا 
والريكوتا مع السكر وبرش 
البرتقال وصفار البيض 
في وعاء. يحرك المزيج 
جيدا. 


صلصة المربى 

ثلاثة أرياع الكوب من 
مربى البرتقال 

ملعقة طعام من العسل 
ريع كوب من الماء 
تخلط هذه المكونات مع 
بعضها وتوضع في قدر 
صغيرة على النارمن دون 
غطاء حتى تغلي برفق 
مدة ٠١‏ دقائق أوحتى 
الحصول على قطر 
سميك قليلا. 


التحذ 

يدهن قالب دائري بالزيت 
النباتي.يذوب الجيلاتين ضفي 
ربع كوب من الحليب ويوضع 
في المايكروايف لبضع ثوانٍ 
للحصول على مزيج دبق. أو 
يوضع الجيلاتين في وعاء 
داخل قدر من الماء الساخن 
حتى يذوب (بان ماري). 
يخلط الحليب مع السكر 
والكريما في قدر على النار 


حتى يسخن المزيج جيداً 
ولكن من دون أن يغلي . 
يترك المزيج جانبا لمدة 
نصف ساعة حتى يفتر. 
يضاف إليه الجيلاتين 
المذوب ورشة من الفانيلا . 
يسكب هذا المزيح في القالب 
المحضر ويترك ليبرد تمامأ 
ثم يحفظ في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدةساعة أو 
حتى يجمد قبل نقله إلى 


الثلاجة وتركه هناك حتى 
موعد التقديم. يقلب محتوى 
القالب فوق صينية التقديم 
ويزين بالفاكهة الاستوائية أو 
الفاكهة الموسمية والكريما 
الطازجة المخفوقة ويقدم 
كنوع لذي ويارد من الحلوى. 


ملاحظة: يمكن تقديم هذه 
الحلوى مع صلصة الفراولة أو 
صلصة الشوكولا إذا شئنت. 





الكمية تكفي 
6 إلى ٠١‏ أشخاص 


““ملاعق صغيرة من 
مسحوق الجيلاتين 


كوبان من الكريما 
الكتيفة 

ثلاثة أرباع الكوب من 
السكر 

رشة فانيلا 

زيت نباتي لدهن 
القالب 

فاكهة موسمية أو 
استوائية 










التحضير 

تسلق صدور دجاج في قدر 
كبيرة مليئة بالماء. تزال 
الزفرة ويضاف عود قرفة 
وقشرة ليمونة واحدة إلى 
محتوى القدر. تسلق صدور 
الدجاج على نار متوسطة, 
ثم تخفف النار ويتابع السلق 
حتى ينضج لحم الدجاج 
جيدا ويتضاءل حجم 


كوب فقط بعد إزالة الدهن 
منه. 

المغلي لمدة ساعة كاملة ثم 
يصفى من الماء ويطحن 
في الخلاط الكهربائي 
ليصبح مثل البرغل الناعم. 
تفرم صدور الدجاج 
المسلوقة بالسكين ثم 
تضاف إلى الأرز. يخلط 
الاثنان معاً لبضع دقائق؛ 


لكمية تكفي ٠١‏ إلى ١١‏ 
0 


نصف كيلوغرام من 
صدور تومن اه 


ثم يوضع الخليط في قدر 
على نار متوسطة. يضاف 
إليه الحليب والسكر ومرقة 
باستمرار إلى أن يغلي 
جيداً؛ ثم تخفف النار 
وتضاف الكريما الطازجة. 
يترك المزيج يغلي برفق 
الحين والآخركى لا 
يلتصق في فعر القدر. 


“أكواب من الحليب 
ثلاثة أرباع الكوب من 
الأرزالمصري 

ربع كوب من اللوز 
نصف كوب من مرقة 


طبق واسع. 

يسلق اللوز ويقشر ويقلى 
في الزيت أو السمنة ليصبح 
ذهبي اللون ثم يوزع فوق 
طبق الحلوى. 7 
يقدم طبق الحلوى باردا . 


الدجاج 

كوب من السكر 

نصف كوب من الكريما 
الطازجاة 


















ينقع القمح 4؟ ساعة 
بالماء البارد 

قبل طهوه. 

يغسل الدجاج ويوضع مع 
ثمانية أكواب من الماء فوق 
النار. ويترك الدجاج حتى 
يغلي وتزال الطبقة العلوية 
من الزفرة عنه. 

تضاف إليه ورقة الغار: 
والملح؛ وعود القرفة, 
والفلفل الحلو, والبصل» 
والهال. يطهى الكل معاً 
في طنجرة الضغط أو 
القدر العادية حتى ينضج 





الدجاج تماماً. 

يخرج الدجاج من القدر 
وتصفى المرقة. 

توضع مرقة الدجاج في 
قدر قوق النار ويضاف إليها 
القمح المنقوع. وحين يبدأ 
المزيج بالغليان. تخفف 
النار وتترك القدر فوقها 
لمدة 20-٠١‏ دقيقة حتى 
تنضج حبات القمح تقريباً 
ولكن من دون أن تصبح 
سهلة الهرس. يمكن إضافة 
المزيد من المرقة أثناء 
الطهو عند الحاجة. 

تقلى المكسرات؛. وتنزع 
تذوب السمنة أو الزيدة 
ويوضع نصف كوب منها مع 
القمح المطهو. يسكب القمح 
في طبق التقديم ويزين 
بالمكسرات واللحم . يقدم 
الطبق ساخناً مع اللبن. 


ملاحظه: 

يمكن تحضير هذا 
الطبق مع الحم باعتماد 
الطريقة تفسها. 





إكانة الخضار 


التحضير 

تسخن القدر فوق النار 
ويضاف إليها الزيت والثوم 
والزنجبيل حتى يتغير لون 
هذين الأخيرين. تضاف 
بعدها الخضار وتقلى 
لمدة ٠١‏ دقائق فوق نار 
قوية. تضاف صلصة 
الصويا إلى محتوى القدر 
ويخلط الكل جيداً . يسكب 
هذا المزيج في مصفاة 
لتصلفية عصير اللخضان 
وترك الخضار حتى تبرد 
تماما. تحشى رقائق 


العجين الجاهزة بحشوة 
الخضار وتغلق كل رقاقة 
بإحكام باستعمال معجون 
الدقيق والماء. تقلى هذه 
الرقائق في الكثير من 
الزيت الساخن. تقدم 
الرقائق مع الصلصة 
الحلوة والحامضة أو 
صنلضة الضويا: 
ملاحظة: يتم خلط الماء 
والدقيق معاً للحصول على 
مزيج بقوام اللبن. يستعمل 
هذا المزيج للصق حواف 
رقائق العجين. 


(الكمية تكفي ١١‏ شخصاً) 


رأس ملفوف صغير 
مفروم (كوبان أو 
ثلاثة أكواب) 
جزرتان متوسطتان 
مفرومتان 

رأس فلفل أخضر 
مفروم 

علبة صغيرة من 
الفطر المفروم 
ملعقتا طعام من زيت 
الصويا 


كارب 


عرقان مفرومان من 
البصل الأخضر 

7-4 فصوص من الثوم 
المفرومة ناعما 
ملعقة صغيرة من 
جذرالزنجبيل الطازج 
المغروم ناعماً 

ملعقتا طعام من 
صلصة الصويا 
علبة من رقائق 
العجينة الجاهزة 
رعجينة سبرينغ 
رول) 








0 ل الأحمر 
والأخضر ويوزع إلى 
بياقات صغيرة. 


تغسل الروكا ويتم 


الاحتفاظ بأوراقها كاملة. 


اليد د 
ححا د 


تحضر كرات من جينة 
الماعز. ويتم غمس بعضها 
في الصعتر البري. 

يقشر رأس الباذنجان 
ويقطع مكعبات ويرش 
بالملح. يترك منقوعا 


بالملح لمدة نصف 
ساعة . يضغط على 
مكعبات الباذنجان 
للتخلص من فائض 
الرطوبة. يقلى الباذنجان 
في الزيت حتى يصبح 


ساطة 0 والباذنجان وجبنة الهاعز والنس 


وردي اللون. 

يرصف الخس والروكا 
والباذنجان المقلي وكرات 
الجبن في طيق التقديم. 
تقدم السلطة مع 
الصلصة. 
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(الكمية تكفي ؛ إلى ” 
أشخاص) 


باقة من الخس 
الأحمرا المجعد 
ع ليد 
الأخضر المجعد 
باقة من الروكا 
رأس باذنجان كبير 
٠غرام‏ من 
جبنة الماعز 
قطع من الفلفل 
الأحمرللزينة 
صلصة 


الصلصة 
نصف كوب من زيت 
الزيتون أوالزيت 
النباتي 

نصف ماعقة طعام من 
العسل 

ملعقة صغيرة من 
الخردل المحبب 
رخردل ديجون) 
نصف كوب من عصير 
الليمون أو الخل 

من الماح 


جانوه الشوكينا 
الخالي من الدقيق 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية ١8١‏ 
درجة مئوية أو 50١‏ درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم ؛ . 
تذوب الشوكولا في وعاء 
موضوع في قدر من الماء 


ترفع الشوكولا عن النار 
وتضاف إليها الزيدة. 
كثير الرغوة ثم يضاف إليه 


الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


5غ من الشوكولا 
السوداء 
ه"غ من الزيدة 


السكر تدريجياً للحصول 
على مرانغ جامد. 

يخفق صفار البيض ثم 
تضاف إليه الشوكولا 
المذوبة واللوز المطحون. 
يضاف أخيراً الحليب 
والخل. 

يسكب المزيج في قالب 
تشيزكايك مدهون بالزيت 
ومبطن بورق البارشمان 


ه بيضات كبيرة مفصولة 
في حرارة الغرفة 

ثلاثة أرباع الكوب من 
السكر نصف كوب من 
الاوز المحتحون ناعهاً 


يخبز المزيج على الرف 
الوسطي في الفرن لمدة 6١‏ 
إلى 44 دقيقة إلى أن يصبح 
الجاتوه جامداً . 

يرك الجاتوه ليبرد تماماً 
ثم يرش عليه السكر الناعم 
والكاكاو المنخول. 

يقطع الجاتوه إلى شرائح ‏ 
رقيقة لأنه جاتوه غني جدأ 
ويقدم مع الكريما الطازجة 
أو بوظة الفانيلا. 





ملعقتا طعام من الحليب 
ملعقة صغيرة من خل 
التفاح: سكر ناعم 
ومسحوق كاكاو منخول 
للرش. 


بالخلاط الكهريائي لتصبح 
خفيفة وقشدية. يضاف 
إليها البندق والدقيق 
المنخول. تنقل العجينة إلى 
سطح مكسوقليلاً بالدقيق 
تقسم العجينة إلى ؛ أقسام: 
ويلف كل قسم بورقة نايلون 
ويحفظ فى الثلاجة لمدة ٠١‏ 


دفيقة .ترق كل قطعة عجين 
بين رقاقتين من ورق النايلون 


للحصول على مستطيل من 
١٠١‏ سم. توضع العجينة 
في صينيتين مدهونتين 
بالقليل من الزيت وتخبز في 
فرن معتدل الحرارة لمدة ١6‏ 
دقيقة تقريباً أو حتى تجمد 
حواف العجينة. فيما لا تزال 
رقاقات العجين ساخنة. 
تنقل من الصينية إلى سطح 
الطاولة وتشذب حوافها 
لتصبح كلها بالحجم نفسه. 
تعاد الرقاقات إلى الصوانى 
لقبرد تماماً: حفن 52" 


الرقاقات بالحشوة ثم تغطى 
وتحفظ ضفي الثلاجة طوال 
الليل. في اليوم التالي؛ يغطى 
الجاتوه بالكريما الكثيفة 
ويزين بلفاغات الشوكولا 
وحبات الكرز الأحمر 


والأسود . 
حشوة الحليب 
والقهوة 


تذوب الزيدة في قدر 
ضغيرة: ويطباف إليها الكو 
والدقيق. يحرك المزيج فوق 


النارلمدة دقيقة. يضاف إليه 
الحليب تدريجياً مع القهوة 
والشوكولاء مع التحريك 
المستمر فوق النار. حتى 
يغلي المزيج ويتكثف. ينقل 
بعدها المزيج إلى وعاء 
ويغطى بورقة نايلون ويحفظ 


فى الثلاجة لمدة ٠١‏ دفقيقة 


مالاحظه: يمكن تحضير 
الجاتوه قبل يوم واحد 
من موعد التقديم. 


الكمية تكفي 
6 إلى ٠١‏ أشخاص 


دمغ زبدة 
ثلثا الكوب من السكر 
كوب وريع الكوب من 
الدقيق لجميع 
الاستعمالات 

ثلاثة أرباع الكوب من 
البندق المطحون 
كوب وريع الكوب من 
الكريما الكثيفة. 





حشوة الحليب 
والقهوة 

٠غ‏ من الزيدة 

نصف كوب من السكر 
ملعقتا طعام من 
الدقيق 
كوب وثلاثة أرباع 
الكوب من الحليب 
ملعقة طعام من القهوة 
السريعة الذوبان 

٠خ‏ من الشوكولا 





مطبخ لها 


0 0 # حم 9+» 
جأنوه اأكراعة الاسفنجى 2 
: : 1 6 إلى ٠١‏ أشخاص الكريما الكثيفة 
2 « 7 حبات فراولة. 


؟ بيضات 
التحضير الشوكولا المبردة. يضاف ويرش فوقها جوز الهند 2 باستعمال بقية الكريما ثلث كوب من السكر ١‏ طبقَةالشوكولا 
يدهن قالب جاتوه دائري2 بعدها الدقيق المنخول, بالتساوي. وحين تجمد وحبات الفراولة لدعمها . ٠خ‏ من الشوكولا كوب ونصف الكوب من 
قطره ٠١‏ سم بالزيت ومن ثم مزيج الزيدة والماء. طبقة الشوكولاء يقطع السوداء المذوبة السكر الثاعم 
ويغطى قعره بورق يسكب المزيج في القالب2 الجاتوه إلى أربع طبقات. ‏ طبقة الشوكولا ثلاثة أرباع الكوب من ١٠٠غ‏ منالشوكولا 
البرشمان. يدهن ورق المحضر ويخبز في فرن22 تحشى ثلاث طبقات منه2 ينخل السكر الناعم فوق الدقيق الذاتي الارتفاخ السوداء المذوبة 
البرشمان بدوره بالزيت. معتدل الحرارة لمدة بالمربى والقليل من الكريما وعاء مقاوم للحرارة: ثم ربع كوب من الدقيق ملعقتان صغيرتان من 
يخفق البيض في الخلاط ©6آدقيقة تقريباً أو حتى المخفوقة ويدهن سطح تضاف إليه الشوكولا مع 5غ من الزيدة المذوبة الزبدة 
الكهربائي ليصبح كثيفاً ‏ يجمد.ينقل بعدها الجاتوه الطبقة الثالثة بالمربى الزيدة والحليب. يحرك ربع كوب من الماء ربع كوب من الحليب 
وقشدياً. يضاف إليه السكر إلى مصبع حديدي ويترك أيضاً. تقطع الطبقة الرابعة المزيج فوق قدر من الماء الساخن ثلاثة أرباع الكوب 
تدريجياً ويخفق جيداً بعد ليبرد . تدهن طبقة من الجاتوه إلى 8 شرائح الساخن(بان ماري) ربع كوب من مربى تقريباً من برش جوز 


كل إضافة. تضاف من ثم الشوكولا فو قكل الجاتوه وتوزع على سطح الجاتوه ليصبح قابلاً للدهن. الفراوللة الهند ‏ 


فو 





0 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


كباب ترياكي 


بصلصة البندورة (الضاطم) 


تحضير صلصة 
الترياكي 

تخلط مكعبات اللحم مع 
مكونات صلصة الترياكي 
وتغطى وتحفظ فضي 
الثلاجة لمدة ١١‏ ساعة. 
تغرز مكعبات اللحم 
المتبلة في أسياخ الشواء 
وتشوى على الفحم حتى 
ينضج اللحم حسب 
الرغبة. 

يقدم اللحم مع الأرز 
المسلوق وضلصة 
البندورة (الطماطم). 


تحضير صلصة 
البتدورة 

يسخن الزيت في قد رٍ 
ويقلى فيه البصل قليلاء 
ثم يضاف إليه الثوم ويقلى 
معه لبضعة دقائق حتى 
يذبل البصل والثوم. 
تضاف البندورة 
(الطماطم) والفلفل 
الأخضرويطهى المزيج 
على نار خفيفة حتى 
تتكثف صلصة البندورة 
(الطماطم) قليلاً. يضاف 
إليها البقدونس المفروم 
ويخلط معها. 

تقدم الصلصة مع اللحم 
المشوي. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه 
لقاعم 


كيلوغرام من لحم البقر 
أوالغنم الهبرالمقطع 


إلى مكعبات متوسطة 


مكونات صلصة 
الترياكي 

نصف كوب من صلصة 
الصوياء نصف مالعقاة 
صغيرة من الزنجبيل 
المطحون. ملعقتا طعام 
من الخل الأحمر. فص 
ثوم مهروس؛ ملعقتا طعام 
من صلصة البندورة 
(الطماطم)؛ نصف كوب 
من الزيت النباتي 
صالصة البندورة 
(الطماطم) 

بصلة صغيرة مفرومة 
ناعماً قص ثوم مهروس 
إلى ملاعق طعام من 
الزيت 

ريع باقاة من البقدونس 
الطازج المفروم 

؛ إلى ه حبات رؤوس 
بندورة (طماطم) كبيرة. 
مشوية على الفحم» 
مقشرة ومفرومة: ملح 
رأس فلفل أخضر حريف 
مفروم ناعما 





كسا 


يضاف إليه اللحم ويغطى فضوق نار قوية وتزال 
د بالماء. يضاف الملح الزفرة عن سطح المزيج. 
ويوضع في القدر. والحمص. توضع القدر يضاف حينها معجون 


البندورة. وتغطى القدر 
! وتترك فوق نار خفيفة 

/ إلى أن ينضج الحساء. 
١ 1‏ ل 27 ' / با وكذلك اللحم والحمص 

1 ا والقمح. 

1 7 يقدم هذا الحساء يعد 
وضع ملعقة أو ملعقتي 
طعام من صلصة الثوم 
والليمون فوقه. 


ملاحظة: 

يمكن تحضير هذا 
الحساء أيضاً بواسطة 
مقادم الغنم التي يجب 
طهوها مسبقاً واستعمال 
مرقها التحصنين الحسساء. 
تناوله على انفراد مع 
الحساء. 


(الكمية تكفي ؛ إلى ه 
أشخاص) 


٠‏ غرام من لحم 
الغنم أو الموزات 
المقطع إلى 


كمية كافية من 
الماء توازي تقريبا 
8 أكواب لطهو 
الحساء 

ملعقة طعام من 
معجون البندورة 
(الطماطم) 

كوبان من الحمص 
المنقوع 
والمغسول. 


الصلصاة 

نصف كوب من 
عصير الليمون 
فصان مهروسان من 
الثوم. 








لي 


07000 


التحضير 

تقشر بيضات الغنم 
وتقطع إلى قطع كبيرة. 
يخلط الدقيق مع نصف 
ملعقة صغيرة من الملح 


الفلفل الأبيكن: 
في هذا المزيج. , 
يسخن الزيت جيداً فوق 


النار وتقلى فيه قطع 


وربع ملعقة صغيرة من بيض الغنم إلى أن تصبح 
(الكمية تكفي " إلى ؛ أشخاص) 





وردية اللون. 

يسكب عصير الليمون 
فوق البيض المقلي. 
يزين الطبق بالبقدونس 
ويقدم بمثابة نوع من 
المقبلات. 


“بيضات غنم مقشرة ومقطعة: كوبان من الدقيق. نصف ملعقّة صغيرة من 
الملح؛ ربع ملعقاة صغيرة من الفلفل الأبيض»ء زيت للقلي. نصف كوب من عصير 
الليمون الحامضء بقد ونس للزينة. 





سلطة السنتكلا للز] والجلع 


الت ضير 

تفتت جبنة الشنكلية 
وتخلط مع مكعبات 
حبنة الحلوم. تضاف 
كمية كافية من زيت 


الزيتون إلى المزيج 
بحيث تلتصق جزيئات 
الشتكليش جيداً مع 
مكعبات الحلوم. 

تخلظ مععبات البتدورة 


والفلفل الأخضر 
والبصل مع المزيج. 
يسكب الكل في طبق 
التقديم ويقدم بمثابة نوع 
من المقبيلات. 


(الكمية تكفي "إلى ؛ أشخاص) 


كرة من جبنة الشنكليش. نصف كيلوغرام من جبنة 
الحلوم (أوجبناة النابلسي الشبيهة: بالحلوم) 
المقطعة إلى أجزاء صغيرة: رأسان أوثلاثة رؤوس 
من البندورة المقطعاة إلى مكعبات صغيرة؛ رأس من 
الفلفل الأخضر المقطع إلى مكعبات صغيرة: بصلاة 
واحدة مغرومة ناعماً ريع كوب من زيت الزيتون. 





التحضير 
تدهن صينية كبيرة بالزيت 
ويوضع فيها قالب تشيزكايك 
قطره 6"سم ومدهون 
بالزيت. تسكب عجينة البات 
آ شوضي قالب التشيزكايك 
ويرش فوقها اللوز. 
تدخل الصينية إلى الفرن 
المحم مسيقا وتخبز لمدة 
٠‏ دفيقة تقريباً أوحتى 
ينتفخ خ الباتآ شوويحمر 
تفتح بضعة ثقوب ضفي 
أطراف قالب البات آشو 
للسماح بخروج البخارمن 


داخله أويقلب بعناية ليصبح 
رأساً على عقب في صينية 
الخبزويعاد إلى الفرن لبضع 


دقائق لكي يجف من الداخل. 


يترك قالب البات آشو ليبرد 
فوق مصبع حديدي . تحضر 
الكريما باتيسيير وتضاف 
إليها الشوكولا السوداء 
المذوبة ثم تترك لتبرد . 
تخفق الكريما الطازجة 
لتصبح كثيفة ثم تضاف إلى 
الكريما باتيسيير. يشطر 
قالب البات آشو أفقياً بعناية 
بحيث يكون الغطاء تلث 
القالب. يغرف اللب الطري 


الموجود في الداخل وتوضع 
قاعدة القالب على صينية 
كبيرة وتحشى بالكريما 
باتيسيير المحضرة: ثم يوضع 
فوقها الغطاء. يحشى قالب 
البات آشو بالكريما بواسطة 
كيس حلويات له رأس معدني 
زخرفي. يرش السكر الناعم 
القالب في البراد حتى موعد 
التقديم. 


مكونات عجينة البات 
آشو 
كوب من الماء. كوب من 


الدقيق؛ ٠/اغ‏ من الزبدة 


يسخن الماء مع الزبدة في 
قدر.وحينيبداً بالغليان» 
يضاف الدقيق ويخلط معه 
للحصول على عجينة 
وتترك لتبرد ثم يضاف إليها 
البيض: الواحدة تلو الأخرى. 
مع ضرورة الخفق بعد 
إضافة كل بيضة للحصول 
توضع العجينة ضفي كيس 


حلويات له رأس كبير 
وتسكب في الصينية بشكل 
دائري زخرفي. 


مكونات الكريما 
باتيسيير 

كوبان من الحليب, ربع كوب 
من دقيق الذرة؛ صغار ٠"‏ 
بيضات: فانياكء نصف كوب 
من السكر, برش ليمون 
دغ من الشوكولا السوداء 
المفروماة. 


التحضير 


يسخن الحليب في قدر حتى 





يبدأ بالغليان. 
ىِ يخلط دقيق الذرة مع صفار 
البيض والسكر في وعاء 


آخر. يضاف إليه نصف كوب 


من الحليب المسخن ويخلط 
للحصول أخيراً على سائل 
ناعم. يضاف هذا المزيج 
إلى الحليب الساخن 
الموجود في القدر ويطهى 
على النار حتى يتكثف. 
تضاف من ثم قطع الشوكولا 
المفرومة وتخلط معه. 
يغطى المزيج بورق النايلون 
اللاصق ويترك ليبرد . 


مطبخ لها 


جانوه بالناناس والشوكولا 


يخفة 5 مع 
ملاعق طعام من السكر حتى 
يصبح أبيضا وجامداً. 
يخفق صفار البيض مع 
ملعن طفاء ف السك 
يضاف الدقيق إلى صفار 
البيض المخفوق ويتابع 


الخفق للحصول على مزيج 
قشدي ناعم . 

يضاف مرانغ بياض البيض 
إلى هذا المزيج ويخلط معه 
بواسطة ملوق أو ملعقة 
خشبية للحصول أخيراً على 





مسطحة حجمها 7-1 
سم بورق البارشمان ويسكب 
فيها مزيج الجاتوه في شكل 
طبقة رقيقة. يخبز الجاتوه 
لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ دقيقة فى 
فرن محمى مسبقاً لغاية . 
0"درجة فهرنهايت حتى 
يصنيع أسفل الجاتوه وردي 


اللو وله غيررطب. 
يجب عله الإفراظ في حبق 
هذا الجاتوه. يخرج الجاتوه 
من الفرن؛ وحين يبرد يقلب 
وينزع عنه ورق البارشمان. 
يقطع الجاتوه بعدها إلى ” 
مربعات أو مستطيلات 
متساوية . تدهن كل قطعة 
جاتوه بالكريما الطازجة 
وتزين بقطع الأنانامن. 
توضع طبقات الجاتوه 
الثلاث فوق بعضها البعض, 


ويدهن سطح الجاتوه 
بالكريما ويترك في الثلاجة 
لمدة ساعة. تسكب من ثم 
غاناش الشوكولا فوق الجاتوه 
قبل وضعه في الثلاجة مرة 
ثانية لمدة ؟ إلى " ساعات. 
يخرج الجاتوه من الفرن 
وتقطع حوافه الأربع. 
يزين الجاتوه بقطع 
الأناناس وحبات الفراولة 
والتوت, ثم يعاد إلى الثلاجة 
حتى موعد التقديم. 













إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


مف 


التحضير 

يغسل الأرز جيداً وينقع في 
الماء المغلي مع ملعقة طعام 
من الملح. 

يقطع اللحم المخصص 
ويرش فوقها الملح والبهار. 
توضع قدر كبيرة مليئة حتى 
النصف بالماء المملح على 
النار حتى تغلي. يضاف إليها 
الأرزمن دون لمسه ويسلق 
لمدة1 دقائق ثم يصفى في 
مصفاة ويغسل بالماء البارد 
ليعاد بعدها إلى القدر. 
تسخن السمنة في مقلاة 
ويضاف إليها الأرز. تغطى 
المقلاة وتدخل إلى فرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 


فهرنهايت لمدة ساعة كاملة. 


يقلى الصنوبر في القليل من 
السمنة حتى يشقرلونه؛ ثم 
يصفى ويوضع جانيا . 

تغرز قطع اللحم في أسياخ 

الشواء وتشوى على الفحم 


ساخنة. 


يسكب الأرز في طبق واسع 
ويرش فوقه السماق أو 
الصنوبر. كما يمكن سكب 
الأرزفي أطباق فردية مع 
ترك فجوة في وسط كل 


واحدة فيه. 

يوزع اللحم المشوي حول 
الأرزفي الأطباق. 
ملاحظة: يمكن شواء لحم 
الكفتة بعد تتبيله وتقديمه 
مع مكعبات اللحم المشوية. 
يجب تقديم هذا الطبيق 
ساخنا بسبب صفار البيض 
النيىء الموجود فيه . ويقدم 
هذا الطبق مع اللبن البارد 
الممزوج بالماء. إنه طبق 
لذيذ مشهور جداً في إيران. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه 
أشخاص 


كوبان من الأرزالطويل 
الحبة (أرزإيراني) 
كيلوغرام من لحم البقر 
أوالغتم الهبرللشواء 

. 6 من اللحم 
المغروم ناعماً للكفتة 
(اختياري) 

ثلاثة أرباع الكوب من 
السمنةةأوا الزيت 
والزيدة معاً 

ملعقة طعام من السماق 





التحضير 

يذوب القليل من الملح في 
الماء البارد ثم يخلط مع 
الدقيق للحصول على عجينة 
شديدة. تترك العجينة جانبا 
لمدة نصف ساعة ثم تقسم 
ثلاثة أقسام وتغطى ثم تفرم 
بصلة واحدة ناعما وتقلى ضي 
نضف كمية الزيث أ والسمنة 
حتى تذبل. يضاف إليها 
الحم المفروم ويتابع القلي 
مع القليل من الملح وربع 
ملعقة صغيرة من البهار 
الحلوى وربع ملعقة صغيرة 
من القرفة. يضاف من ثم 
الجوز المفروم وتحرك 
الحشوة ثم ترفع المقلاة عن 
النار. 

يغسل العدس ويوضع في 
قدرواسعة مليئة بالماء 
ويسلق حتى ينضج٠‏ . 

تفرم بقية البصل ناعماً 
وتقلى في النصف الباقي من 
الزيت أو السمنة. يضاف 
البصل إلى العدس مع القليل 
من الملح, ونصف ملعقة 
صغيرة من البهار الحلى, 
ونصف ملعقة صغيرة من 
القرقة؛ وعود الكرضس 
المفروم؛ والبندورة 
(الطماطم) المفرومة. ترفع 
القدر عن النار. 

أرغفة كبيرة. تقطع هذه 
الأرغفة بقالب دائري صغير 
هذه الدوائر الصغيرة 
بالحشوة ثم تلف على طرف 
الإصبع بشكل قبعة صغيرة. 
يرش القليل من الدقيق فوق 
صينية وتصف فوقه قبعات 
الشيش برك. 

توضع قدر العدس على نار 
قوية حتى الغليان. تضاف 
إليها عندئذ قبعات الشيش 
برك بانتباه ويحرك المزيج 
بملعقة خشبية على نار 
متوسطة. يضاف إليه مقدار 
السماق. يفترض أن تكون 
المرقة بقوام الحساء. 

برك؛ يقدم الطبق ساختاً. 











مطبخ لها 


الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص 


كيلوغرام من الباذتجان 


00 


باذلد! ] شيخ 


1 


الوجشي باللين 


الصغير ٠.*اغ‏ من اللحم 
المفروم؛ نصف كوب من 
الصنوبر؛ نصف كوب من 





الزيت أوالسمنة: بصلة 
صغيرة حمراء؛ كيلو 
غرام من اللبن. 


التحضير 

يغسل الباذنجان ثم يجفف 
ويفرغ لبه. يقلى الباذنجان 
في السمنة أو الزيت حتى 
طبق واسع٠ ‏ ر 

تفرم البصلة ناعم ثم تقلى 
في الزيت الساخن حتى 
تذيل. يضاف إليها اللحم 
ويحرك المزيج قليلاً. يرش 


القليل من الملح مع نصف 
ملعقة صغيرة من البهار 
الجلوونصف ملعقة صغيرة 
من القرفة ويتابع القلي حتى 
ينضح اللحم. ترفع القدر 
عن النار وتستعمل هذه 
الحشوة لحشو رؤوس 
الباذنجان. 

تصف رؤوس الباذنجان 
المحشوة في القدر. 

يصفى كيلوغرام ونصف 


الكيلوغرام من اللبن ويخفق 
مع بيضة واحدة وملعقة 
صغيرة من النشاء ثم يوضع 
على نارقوية ويحرك 
باستمرار بملعقة خشبية 
حتى الغليان. يصب اللبن 
فوق رؤوس الباذنجان 
وتوضع القدر على نار 
متوسطة ثم هادئة حتى 
ينضج الباذنجان. 


يقدم الطبق مع الأرز المفلفل. 


التحضير 

يغسل البرغل الناعم ويصفى 
والبصل والملح. يدعك هذا 
المزيج ليصبح دبقا وتترك 
الكبة في وعاء مغطى بفوطة 
رطبة لتفادي جفافها . (تُبلل 
الكبة). تحضر الحشوة 
مسيقا وتترك لتبرد في 
الثلاجة. تفرص الكبة إلى 
أقراص صغيرة. 

تغمس رقاقة نايلون في الماء 
ويوضع قرص كبة في 
وسطها ثم يغطى برقاقة 
نايلون أخرى. يرق قرص 


والحصول على دائرة قطرها 
٠‏ إلى 1١‏ سم. يمكن 
استعمال غطاء وعاء لتحديد 
حجم الدائرة والحصول على 
محيط ناعم لها . 

تكرر العملية نفسها مع قرص 
كبة آخر للحصول على 
دائرتين متساويتين من الكبة. 
يسكب مقدار ؟ إلى ؛ ملاعق 
طعام من الحشوة بالتساوي 
فوق أول دائرة كبة ويضغط 
على الحشوة جيداً للصقها 
بالكبة مع ترك ١‏ سم فارغة 
على الحواف. 

تغطى الحشوة بدائرة الكبة 
الأخرى ويضغط على 
الداكرقين جيداً الصة 


الحواق نتفضها: 
توضع دوائر الكبة المحشوة 
مع رقاقات النايلون في قسم 
التجليد من الثلاجة حتى 
تجمد . تكرر هذه العملية 
نفسها مع بقية أقراص الكبة 
للحصول على ١4‏ قرص كبة 
محشوة. توضع أقراص الكبة 
المحشوة في قسم التجليد 
من الثلاجة حتى تجمد 
وتقسوء ثم تخرج من الثلاجة 
وتدهن بالزيت أو السمنة أو 
الزيدة وتشوى على الفحم أو 
في صينية مبطنة بورق 
الألمنيوم. تشوى أقراص 
الكبة حتى تنضج وتصبح 
ذهبية؛ مع ضرورة قلب 










أقراص الكبة مرة أو مرتين 
أثناء الخيق فمة خيا زآخر 
يقضي بسلقها قليلاً ومن ثم 
دهنها بالزيدة المذوبة ولفها 
بورقة ألمنيوم وخبزها في 
الفرن أو على الفحم. 

تقدم أقراص الكبة مع سلطة 
الخيار واللبن والثوم وشرائح 
الليمون الحامض. أو صلصة 
طراطور الطحينة والبقدونس. 


ملاحظة: يمكن حشو 
أقراص الكبة أيضابالليةة 
المخلوطة مع البصل المغروم 
والتوايل المتنوعة. 

يمكن إضافة الكمون إلى 
حشوة اللحم حسب اللدوق. 


الكمية تكفي ٠١‏ الى ١1‏ شخصاً 


كيلوغرام من لحم 
الخروف أو البقر 
المطحون للكباة 
ملعقة طعام من الملح 
بصلة صغيرة مبشورة 
؟ أكواب من البرغل 
الأبيض الناعم 

كوب من السميد 

ماء لدعك الكباة 


الحشوة 

كيلوغرام من اللحم 
نصف الهبر المغروم 
وسطاً 

؛ إلى ه بصلات مفروماة 
ناعماً 

نصف كوب من الزيت أو 
السمنة لقلي البصل 
ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو 

ثلاثة أرياع ملعقة صغيرة 
من القرفة 

نصف ملعقة صغيرة من 





كوب من الجوز المفروم 
ملعقة صغيرة من الملح. 


حشوة اللحم 

يسخن الزيت أوالسمنة 
ويقلى فيه البصل حتى 
يذبل. يضاف إليه اللحم 
والملح ويتابع الطهو حتى 
يتغير لون اللحم وينضج 
جيدا وتتبخركل 
العصارات. 

حين يجف اللحم جيداً 
ويبدأ بقلي نفسه؛ تطفأ 
النار. تضاف كل التوابل 
مع الجوز إلى اللحم 
والبصل ويحرك الخليط 
جيدا. يضاف الملح 
حسب الحاجة. 

يسكب مزيج اللحم في 
طبق ويترك ليبرد في 
حرارة الغرفة؛ ثم يغطى 
ويحفظ فضي الثلاجة. 
يمكنك تحضير الحشوة 
قبل وقت. 





قد 

































التحضير 

تنزع حبات الكشمش 
الأحمر عن عيدانها 
وتوضع في وعاء. يضاف 
إليها برش البرتقالة 
جيدا. 

يضاف من ثم السكر 
الناعم ويخلط المزيج 
جيدا. تضاف بعدها 
جبنة الماسكاربون 
وتخلط. 

تخفق الكريما حتى تتخذ 
شكلها ثم تضاف إلى 
مزيج الكشمش الأحمر 
وتخلط معه جيداً . 
يسكب هذا المزيج في 
وعاء بلاستيكي ويمهد 
سطحه ويحفظ من دون 
غطاء في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة ؛ 
ساعات أو حتى يجمد. 
يغطى بعدها الوعاء. 
لتقديم البوظة؛ ينزع 
الغطاء عن الوعاء وتوضع 
الساخن لبضعة ثوان قبل 
غرف البوظة وسكبهاً ضفي 
الأكواب. 

تقدم أكواب البوظة مزينة 
بعيدان الكشمش الأحمر 
وورقة صغيرة من التعناع. 
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٠ 1 »©»0 © |‏ وو ثلث كمية الأرز وبعدهاٍ 

5 1 ثلث كمية اللحم وأخيرا 

١‏ : ا 717 1 ( ثلث كمية الأرز للحصول 

07 صصرن كاسم على ثلاث طبقات من كل 
4 


5 008 من الحم والأرز. 
التحضير جانباً. يقشر البصل ويفرم لمدة 5 دقائق فقطء. ثم النارمع السمنة التي 
يوضع اللحم في وعاء. ناعما ويقلى في نصف كوب يوضع في مصفاة ويسكب استخدمت لقلي البصل 
يقشر الثوم ويهرس مع من الزيت أو السمنة حتى قوقه الماء البارد ويترك وتصب قوق طبقات الأرز 
القليل من الملح. يضاف20 يحمرء ثم يصفى من الزيت ليجف قليلا . واللحم. تغطى القدر 
إليه الزنجبيل؛ وكبش ويضاف إلى مزيج اللحم 2 يوضع اللحم في مقلاة وتدخلإلى فرن حرارته 
القرنفل. والفلفل الأسود. ويخلط معه.يترك المزيج كبيرة على نار متوسطة 60 درجة فهرنهايت لمدة 
والفلفل الأحمر الحريف. جانباً لمدة ساعة ونصف ويقلى حتى ينضج. ساعة كاملة. 
والهال. يضاف هذا الخليط الساعة. يسلق الأرز تسكب ثلث كمية الأرز يقلى اللوز المقشر ويوزع 


إلى اللحم مع الكاري واللبن. المنقوع شي الماء في قدر المسلوق في قدر نظيفة فوق محتوى القدر للزينة 
يخلط المزيج جيداً ويترك من الماء المغلي المملح وفوقها ثلث كمية اللحم ثم قبل تقديم الطبق ساخناً. 


لها 


دولوا بالزيت 


التحضير 

يفسلٍ الأرزثم يصفى 
جيدا من الماء. 

يفرم البصل ويقلى في 
الزيت الساخن حتى 
يذبل. يضاف إليه الأرز 
إليه التوابل؛ والملح, 
والماء. وعصير 
الليمون. ومعجون 
البندورة (الطماطم)؛ . 
ومعجون الفلفلء والبن» 
ودبس الرمان. تطفاً 
النار. 

يضاف الجوز المفروم 
والزرشك الإيراني 
الحامض إلى المزيج 
للحصول على حشوة 
حلوة وحامضة. 
يحشى الباذنجان حتى 
ثلاثة أرباعه بالحشوة. 
كما تحشى رؤوس 
الفلفل الحريف بهذه 
الحشوة. تصف رؤوس 
الباذنجان والفلفل 
الحريف المحشوة في 


قدر وتغمر يالماء. 
يضاف إليها القليل من 
الملح ويطهى المزيج: 
وهو مغطىء على نار 
الباذنجان (عند غرز 
الظفر في الباذنجان, 
يكون اللب طرياً). 
تطفأ النار ويترك 
المزيج ليبرد في 
الصلصة ثم توزع رؤوس 
الباذنجان والفلفل ضي 
طبق التقديم. 

يمكنك أيضاً إضافة 
ربع كوب من الشبث 
الأخضر المفروم إلى 
طيق الدولما. 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


4"حبة باذنجان سوداء 


كوبان من الأرزالقصير 


الحبة 


كوبان من البصل المفروم 

؛ رؤوس من الفلفل المجفف 
الحريف 

ملعقاة صغيرة من الملح 
خلاثة أرياع ملعقاة صغيرة 
من البهار 





نصف ملعقة صغيرة من 
القرفة: ملعقة صغيرة من 
مسحوق الفلفل اللأحمر 
ملعقتا طعام من معجون 
الفلفل؛ '' ملاعق طعام من 
معجون البندورة 


الكمية تكفي 0 إلى " أشخاص 


علبة من عجينة الباف 
دجاجة واحدة 
مسلوقة ومنظفة من 
الجلد والعظام: كوبان 
من الفطر المعلب» 
ملعقة طعام من الزبدة: 
نصف كوب من الكريما 
الطازجة 

ملعقتا طعام من 
الدقيق 

ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو. نصف ملعقاة 
صغيرة من الملح 

من الفلفل اللأسود 

كوب من مرقة الدجاج 
صفاربيضة واحدة + 
ملعقة صغيرة من 


(الطماطم)). ثلاثة أرباع 
الكوب من زيت الزييتون أو 
الزيت النباتي 
عصيرليمونة واحدة 
نصف كوب من الماء 

ريع كوب من ديس الرمان 


انل 


ا 
التحضير 
ترق العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق للحصول 


نصف سنتيمتر. يقطع هذا 
المستطيل إلى نصفين 
مستطيلة حجمها 7١7١‏ 
ا 


تسخن الزبدة في قدر ويقلى 


فيها الفطر لبضع دقائق. 
يضاف إليه لحم الدجاج 
المفقت ويخلط معة. 
في قدر أخرى. تخلط 
الكريما مع الدفيق» 
والملح؛ والبهار الحلو 
والفلفل. تسخن الكريما 
إليها مرقة الدجاج وتطهى 
معها لمدة دقيقة أو 
دقيقتين إضافيتين. 
يضاف من ثم خليط 





ملعقة صغيرة من البن 
المطحون؛ نصف كوب من 
الجوز المفروم 

نصف كوب من الكشمش 
الايراني الحامض المجفف 
(زرشك). 


الدج 


الدجاج والفطر والجبنة. 
يوضع أول مستطيل عجين 
في قعر الصينية ويسكب 
فوقه مزيج الدجاج 
القشدي ثم يغطى 
بالمستطيل الآخر من 
الفطيرة جيداً وتزين 
العجينة. 

تدهن الفطيرة بمزيج 

١‏ لحليب وصفار الببي لبيض» 
وتفتح فجوة صغيرة في 
وسطها للسماح بخروج 
الرطوبة العالقة فى داخلها . 
يحمى الفرن لغاية 1٠١‏ 
درجة فهرنهايت وتخبز فيه 
الفطيرة لمدة ٠٠١‏ دقيقة 
وقغرها ثاضجا أيضاً. 
تقدم الفطيرة مع السلطة 
الخضراء الطازجة. 


سلطة السلوون 
الودخن الفاخرة 


التحة 


لتحضير 

تفتت أوراق الخس إلى 
قطع صالحة للأكل؛ كما 
تقطع أوراق الروكا إلى 
قطع بعد غسلها 
وتجفيفها. تخلط هذه 
الأوراق مع صلصة 
الليمون وزيت الزيتون. 
توضع أوراق الخس فضي 


قعر طبق وتوزع فوقها 
شرائح السلمون وقطع 
الكبار والبصل المخلل. 
يرش القليل من الفلفل 
الأسود المطحون حديقاً 
في الأعلى ويزين الطبق 
بشرائح البندورة 
(الطماطم) قبل تقديمه 


مع الخبز الأسمر الكامل. 





صلصة الزيت والليمون إلى 
أوراق السلطة مباشرة قبل 
التقديم لتفادي ذبول 
الأوراق. يجب ألا يستعمل 
السكين لتقطيع أوراق 
الخس والروكا وإنما يجري 
تقطيعها بالأصابع لتفادي 
تغيرلونها. 


فول وتبل) بالطجينة 


التحضير 

ينظف الفول ويغسل 
بيكريونات الصودا طوال 
الليل. في اليوم التالي؛ 
يغسل الفول ويوضع في 
قدر على النار ويغمر 
بالماء ويسلق على نار 
قوية لمدة 0 دقائق. يوخز 
رأس البندورة (طماطم) 
بالشوكة في أماكن عدة ثم 
يضاف إلى القدر ويتابع 
الغلي على نار هادئة حتى 
ينضج الفول جيداً ويصبح 
رأس البندورة (الطماطم) 


مهرو سا 

يسكب الفول المسلوق في 
طبق عميق. يفرم رأس 
الفلفل الحريف ويهرس 


مع ثلاثة فصوص ثوم 
والقليل من الملح الناعم. 
في وعاء آخر. يخلط ”" 
إلى ؛ ملاعق طعام من 
الطحينة مع عصير 
الليمون الحامض أو 
للحصول على طحينة 
سائلة. تصب هذه 
الطحينة فوق خليط الثوم 
والفلفل الحريف والكمون. 
يخلط المزيج جيدا قبل 
سكبه فوق الفول وتحريكه 
جيدا. 

يصب الزيت فوق الطبق 
ويزين بالبقدونس 
المفروم ومسحوق الفلفل 
الأحمر مباشرة قبل 
التقديم. 





التحضير 
ينخل الدقيق في وعاء 
وتضاف إليه الزيدة مع 


السكر. يخلط المزيج جيداً . 


تفتح فجوة في وسط 
المكونات الجافة ويضاف 
إليها برش الليمون مع 


الفانيلا والبيضة والحليب. 


يحرك المزيج جيداً بملعقة 
خشبية للحصول على 


عجينة طرية. 

تنقل العجينة إلى سطح 
مكسو قليلا بالدقيق 
وتدعك قليلاً لتصبح ناعمة 
ومرنة. 

ترق العجينة لتصبح 
سماكتها ١‏ سم ثم تقطع إلى 
دوائر قطرها ه سم. تصف 
هذه الدوائر في صينية 
مدهونة قليلاً بالزيت على 


أن تبعد عن بعضها مسافة 
0 سم تقريباً. 

تخبز الصينية في غرن 
معتدل الحرارة لمدة ١0‏ إلى 
"١‏ دقيقة أوحتى تحمر 
دوائر العجين قليلاً. تترك 
الدوائر لتبرد على مصبع 
حديدي. 

بعد أن تبردء تشطركل 
قطعة بسكويت إلى نصفين 


بواسطة سكين مسننة 
ويدهن الوجه المقصوص 
من كل قطعة بسكويت 
بمزيج خلاصة اللوز وقطر 
السكر. 

توضع الكريما في كيس ر 
حلويات له رأس رفيع جدأ 
وتسكب فوق قطع 
البسكويت قبل لصق كل 








التحضير 

يسكب الحليب في قدر 

ثقيلة القعر ويضاف إليه 
عود الفانيلا ويترك على 
النار حتى درجة الغليان. 





ترفع القدر عن النار ويترك 
الحليب جانيا لمدة ١١‏ 
دفيقة. 

حدق صف البيط نمع 
السكر في وعاء ليصبح 


شاحب اللون. يرفع عود 
الفانيلا من الحليب؛ 
ويضاف الحليب ببطء إلى 
مزيج البيض مع التحريك 
باستمرار بواسطة ملعقة 


غلاية مزدوجة ويطهى 
على نار خفيفة لمدة ٠١‏ 
إلى 16 دقيقة. مع التحريك 
المستمرء حتى يتكثف 
المزيج ويلتصق بمتن 
الملعقة. يجب ألا يغلي 
المزيج أبداً وإلا يتخثر. 
يرفع الكاسترد عن النار 
ويترك ليبرد مدةساعة 
على الأقل. مع تحريكه بين 
الحين والآخر للحؤول دون 
تكون طبقة على سطحه. 


وحين يبرد الكاسترد. 
تضاف إليه خلاصة اللوز 
وملون الطعام: في حال 
استعماله؛ لجعل الكاسترد 
باللون الأخضر الشاحب. 
يفرم الفستق ناعماً. 

في حال استعمال آلة البوظة, 
يخفق الكاسترد البارد في 
الآلة وفقاً لتعليمات الصانع. 
ومباشرة قبل أن تجمد 
البوظة. يضاف إليها الفستق 
المفروم. 

وفي حال عدم استعمال آلة 


البوظة. يحفظ الكاسترد 
في وعاء مقاوم للثلج داخل 
قسم التجليد من الثلاجة, 
من دون غطاء. لمدة ساعة 
إلى ساعتين؛ أو حتى تبدأً 
راق بالتجعد :يقل 
الكاسترد إلى وعاء ويحرك 
بالشوكة أو يخنق في 
خلاط الطعام ليصبح 
ناعما. يضاف إليه الفستق 
المفروم, ثم يعاد إلى قسم 
التجليد من الثلاجة 
ويحفظ فيه مع غطاء. 
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أن 


التحضير 


توزع مثلثات الناتشوز في 
طبق زجاجي مقاوم للحرارة 


وترش فوقها الجبنة 
المتنوعة. يحمى الفرن 


وتخبز فيه مثلثات الناتشوز 


حتى تذوب الجبنة . يوزع 
فوقها لحم الدجاج. 


يقدم الطبق فوراً مع صلصة 


الغواكامول والكريما 
الحامضة. إنه نوع من 
المقبلات ملائم جدا 
للاجتماعات العائلية أو 


حفلات الغداء أو العشاء. 


صلصة الغواكامول 


رأس أفوكادوناضج مقشر 


ومهروس بالشوكة 
رأس بندورة (طماطم) 


متوسط؛ مقطع إلى مكعبات 


صغيرة 
رأس فلفل أخضر حريف 


مقطع إلى مكعبات صغيرة 
بصلة صغيرة مفرومة ناعماً 


نصف فص ثوم مهروس 
ناعماً مع القليل من الملح 
ملعقة طعام من عصير 
الليمون؛ رشة من الفلغل 


الأبيضء رشة من التباسكو 


162620 





1 


التحضير 
تخلط هذه المكونات مع 
بعضها وتقدم مع 


الكمية تكفي " إلى 4 
محا 


نصف كيلوغرام من 
مثلثات الناتشوز 
المكسيكية العادية 
٠5خ‏ من الجبنتة 
المتنوعة (تشيدان 
غرويار, موزارياة) 
٠6خ‏ من لحم الدجاج 
المسلوق المفتت 
كوب من صلصة 
الغواكامول 

كوب من صلصة 
البندورة (الطماطم) 
الحمراء الحريفاة 
كوب من الكريما 
الحامضة (كوب من 
الكريما الطازجة + 
ملعقتا طعام من عصير 
الليمون) 
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5 
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إليها عصير الليمون أو لتشربه ثم ترفع وتوضع في 
تغسل البامية وتوضع على بق. 
محارم المطبخ الورقية يقلى بعدها النصف الثاني 
تى تجف ثم تنز من البامية ويغمس هو 
أيضاً في مزيج دبس 
الرمان ثم يرفع إلى طبق. 
تفرم الكزبرة ناعما وتقلى 


نصف كمية البامية على نار 
تغمس مباشرة في مزيج 


تهرس فصوص الثوم مع ' 
دبس الرمان وتترك قليلا 


القليل من الملح ويضاف 


الكمية تكفي "الى 4 اشخاص 


نصف فنجان قهوة من 
دبس الرمان أو عصير 


نصف كيلوغرام من البامياة 


في الزيت ثم تسكب مع 
زيتها فوق مزيج دبس 
الرمان. يسكب هذا المزيج 
بدوره فوق البامية المقلية 
ويزين الطبق بالكزيرة قبل 
تقديمه كنوع لذيذ من 
المقبلات. 


نصف باقة من الكزيرة 
الخضراء المفروماة 
؛ فصوص ثوم. 


التحضير 

تبرش السمكة جيداً 
وينظف جوفها ثم تغسل 
مرات عدة قبل رش الملح 
فوقها ووضعها جانبا. 
يفرم البصل ناعما ويقلى 
حتى يحمر. يغمر بعدها 
بالماء ويغلى على نار 
هادئة حتى ينضج ثم 
يوضع في مصفاة ويهرس 


الكمية تكفي ” إلى أشخاص 


'"كيلوغرامات من 


سمك اللقز أوالفريدي 


أوالهامور 


بعدقة خشبية ليخرج 


عبر المصفاة مثل الروية. 


يمكتك أيضاً استعمال 
المطحنة الكهربائية لهذه 
الغاية. 

يقشر فص الثوم ويهرس 
مع الكزيرة المغسولة 
والمفرومة والقليل من 
الملح. يقلى هذا المزيج 
في الزيت ويصب فوق 
روية البصل. 


“"بصلات متوسطة 
الحجم 

نصف كوب من 
الطحينة 
عصيرليمونتين أبو 


تخفق الطحينة ويضاف 
إليها عصير الليمونتين 
أبو صفيرء أو حامض؛ 
والأفندي تدريجياً. 
يضاف إليها من ثم 
وروبة البصل المقلي مع 
الكزيرة. 

توضع السمكة في 
صينية مستطيلة وتسكب 
فوقها هذه الصلصة 


8 


صعير 

عصير برتقالة صغيرة 
باقتان من الكزيرة 
ملعقتا طعام من 
معجون الفلفل 











المعخيرة قبل خيزها 
في فرن حرارته 56٠١‏ 
درجة فهرنهايت لمدة 
تنقل السمكة بعدها إلى 
طبق التقديم وتزين 
بالمزيد من الكزبرة 
المفرومة وشرائح 
الليمون الحامض 
والبندورة ([الطماطم) 
المفرومة. 


[الحرريف 
عصير ليمونتين 
أفندي 

فص ثوم 


زيت زيتون. 


الكمية تكفي ” إلى 8 أشخاص 


٠غ‏ من بسكويت 
دايجستيف ينكهة 
الشوكوله 

٠غ‏ من الزيدة المذوبة 
٠غ‏ من الجبنة القشدية 
٠5غ‏ من جبنة الريكوتا 
ثلث كوب من السكر 
“"بيضات متوسطة. 


مخفوقة: برش برتقالة 
واحدة: ملعقة ونصف 
الملعقة من دقيق الذرة 
نصف كوب من الزييب 
المتقوع في الماء أوماء 
الزهر, نصف كوب من 
رقاقات الشوكولا العادية 
12 200201639 
نصف كوب من الصنوير 
المحمص. 


جاتوه الجبنة مع الزبيب والشوكولا 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية ١17١‏ 
درجة مئوية أو 120" درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم ؟. 
توضع قطع بسكويت 
الدايجستيف في كيس 
نايلون وتهرس بواسطة 
الشوبك. يوضع هذا الفتات 
في وعاء وتسكب فوقه 
الزيدة المذوبة. يحرك 
المزيج جيداً ثم يسكب في 


قعر قالب خاص 
بالتشيزكايك قطره ٠١‏ سم: 
مدهون بالزيت ومبطن بورق 
البارشمان. يوضع المزيج 
في الثلاجة حتى يجمد. 
تخلط الجبنة القشدية مع 
الريكوتا في وعاء كبير. 
يضاف إليها السكرء والبيض» 
وبرش البرتقال ودفيق الذرة. 
يخفق المزيج بالشريط 


يضاف إليه أخيراً الزبيب 
المنقوع ورقاقات الشوكولا 
والصئوبر المحمص. 

يسكب الخليط فى قالب 
التشيزكايك ويمهد سطحه 
ثم يخبزضفي الفرن على الرف 
الوسطي لمدة ٠١‏ دقيقة 
يترك بعدها الجاتوه ليبرد 
ببطء ويحفظ في الثلاجة 
لبضعة ساعات قبل التقديم. 





ملاحظة: تميل قوالب 
التشيزكايك المخبوزة 
حديثا إلى التشقق. لذ 
ينصح بوضع قدر مليئةة 
بالماء الفاترداخل الفرن 
على الرف السغلي تحت رف 
قالب التشيز كايك بحيث 
يتصاعد البخار أثناء 
الخبز ويساعد على 
الحؤول دون تشفقق 
الجاتوه. 


لها 


ر<»ي © 
3 
برارة 
4 أن ا 
التحضير 

يخلط الدقيق مع طحين 
الفرخة (السميد)؛ والسمنة, 
والسكر. والحليب, والخميرة 
الفورية والمحلب في وعاء 
كبير. يضاف الماء ويخلط 
المزيج للحصول على عجينة 
دبقة. يخلط الدبس مع الزيدة 
وبذور السمسم. 

تقرص العجينة إلى قطع 1 _ 
صغيرة بحجم حبات الجوز أو 
أصغر ثم تسطح بأطراف 
الأصابع وتغمس في مزيج 
الدبس فيما يغفمس وجهها 
الآخرضي الفستق المبشور. 
تصف قطع البرازق في صينية 
مسطحة وتخب زفي فرن 
حرارته "6١‏ درجة فهرنهايت 
لمدة ٠١‏ دقائق. تخرج الصينية 
من الفرن وتترك قطع البرازق 
للهواء. يجب إبعاد هذا النوع 
من البسكويت عن الرطوية 
للحفاظ على هشاشته . 


: حذ !يقاوم أقذ ‏ 17 
الكمية تكفي د إلى " أشخاص 


نصف كيلوغرام من الدقيق 
لجميع الاستعمالات 

نصف كوب من طحين 
الفرخة (سميد ناعم) 





الي در -. 
2 مك "اسه 


نصف كيلوغرام من بذور 
السمسم البيضاء 

نصف كيلوغرام من السمنة. 
كوب من السكر التاعم: كوب 
من الماء؛ نصف كوب من 
الحليب البودرة: ملعقاة 


صغيرة من الخميرة الفورية 
ملعقة صغيرة من المحلب 
ملعقة طعام من ديبس 
الخروب؛ ملعقة طعام من 
الزبدة المذوبة كوب من 
الفستق الحلبي المبشور. 


الكمية تكفي 
؛ إلى ه أشخاص 


كوبان من بذور السمسم 


كوب من السكر 
نصف ملعقة صغيرة 
من مسحوق الهال 
(اختياري). 








التحضير 

يوضع السكر في قدر على 
النار ويذوب ليصبح أصفر 
اللون وليس ذهبيا . 
تضاف إليه بذور السمسم 
تدريجياً وتخلط معه 
يترك هذا المزيج ليفتر 
قليلاً ثم يقرص إلى كرات 
صغيرة. تسطح هذه 
الكرات بالأصابع 
للحصول على شكل 
دواكر. كما يمكتك سكب 
صينية مدهونة بالزيت 
فيما لا يزال ساخناً 
وتمهيد سطحه ومن ثم 
تقطيعه إلى مربعات أو 
مستطيلات صغيرة: مع 
ضرورة غمس رأس 
السكين في الزيت خلال 
التقطيع. 

وقتاً طويلاً وإلا تصبح 
السمسمية قاسية. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





ا 


غرانان بالك" 














التحضير 
5 يسخن الزيت في قدر 
وتقلى فيه مكعبات الكوسا 


على النار حتى تفوح رائحة 
لذيذة. يضاف الحليب 
وجوزة الطيب» والملح, 


حتى تنضج وتحمرٌ قليلاً. والفلفل. يخلط المزيج 
يسخن ؟ إلى ؛ ملاعق ‏ جيداً بواسطة شريط 
طعام من الزيت النباتي معدني ويطهى على النار 


ويقلى فيه اللحم مع التوابل 
ومعجون البندورة 


حتى يتكثف. تضاف من 


(الطماطم) والصنوير. يجب أن تكون هذه 
يخلط اللحم المقلي مع الصلصة متوسطة القوام. 
الكوسا وينقل المزيج إلى 
طبق زجاجي مقاوم 
لأخرارة: الكمية تكفي ؛ إلى ه 
يغطى المزيج بالصلصة أشخاص 
البيضاءء ثم يرش فوقه 
المزيد من الجبنة ويخبز كيلوغرام من الكوسا 
في فرن حرارته "6١‏ درجة ‏ المقطعة إلى مكعبات 
فهرنهايت حتى يصبح كبيرة 
سطحه ورديا قليلا وينضج ‏ ٠غ‏ من اللحم 
الغراتان. المفروم وسطا 
يقدم الغراتان مع الأرز ملعقة طعام من معجون 
والسلطة الخضراء. البندورة (الطماطم) 

*' إلى ؛ ملاعق طعام من 
الصلصة الزيت النباتي 
كوبان من الحليب نصف إلى ثلاثة أرباع 
ملعقتا طعام من الدقيق ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقتا طعام من الزيدة ربع كوب من الصنوبر 
ريع ملعقة صغيرة من جوزة ١2‏ نصف ملعقة صغيرة من 
الطيب القرفة 
نصف ملعقة صغيرة من ملعقة صغيرة من البهار 
الملح الحلو 
ريع ملعقاة صغيرة من الفلفل | نصف ملعقة صغيرة من 
الأبيض ٠‏ الفلفل الأحمر 
نصف كوب من الجبنة ربع كوب من الزيت 
المتنوعة التباتي لقلي الكوسا 


تسخنا لسمنة مع الدقيق 





طبخ لها 


كبيرة. تغمر العظام بالماء الخضار حتى يذبلا . وعاء ويضاف إليه الملح كبيرة من النشاء وتخفق معه 
وتغلى على نارقوية. ترفع 2 يفرمالكراث مع ورقه ناعم والبهار الحلو والقليلمن جيدا. يسكب اللبن قوق ر 
عنها الزفرة ويضاف إليها ويضاف إلى القدر. القرفة والفلفل الحريف. محتوى القدر ويحرك جيداً 
عود قرفة وتترك لتغلي على تصفى مرقة العظام ويضاف يخلط المزيج جيداً ويقرص كي لا يتخثر. تعاد بعدها 
نارهادئة ساعتين. ‏ © إلى 1 أكواب منها إلى اللحم إلى كتل صغيرة بحجم القدر إلى نارقوية ويحرك 
يغسل السبانخ جيدا ويفرم القدر.يرش فوقها الملح صغر حبات الجوز. تقلى هذه محتواها باستمرار حتى 

مع البصل الأخضر قرماً والعقدة الصفراء والبهار الأقراص على دفعات ضي يغلي. تضاف إليه حينها كرات 
ناعماً. تحمى السمنة أو الحلو.يغلى المزيج على نار الزيت أو الزيدة حتى تحمرثم اللحم المقلية ويطهى المزيج 
الزبدة أو الزيت في قدر على هادئة.يغسل البرغل والأرز توضع في وعاء. على نار متوسطة لمدة ٠١‏ 
نارقوية ويقلى فيها السبانخ ويضافان إلى القدر.يحرك ترفعقدر الحساء عن النار دقائق.يسكب بعدها الحساء 
والبصل.يغسل البقدونس2 المزيج بملعقة خشبية بين وتترك لتبرد خمس دقائق. 2 ضي أطباق فردية ويقدم. 


التحضير والنعناع ويفرمان ناعماً ثم الحين والآخر. إذا لم يكن اللبن المستعمل لبن 
تغسل العظام وتوضع في قدر يضاغان إلى القدر ويقليان مع يوضع اللحم المفروم في ماعز. تضاف إليه ملعقة 
لشا 








ىو 


+٠‏ وجا 


التحضير 

يذوب النشاء في الماء 
البارد ثم يوضع في قدر مع 
الخليب على نا متوستطة. 
يحرك المزيج باستمرار 
بواسطة ملعقة خشبية أو 
جيداء ثم يضاف إليه 
السكر ويتابع الطهو على 


نارهادئة لبضع دفائق. 
تضاف من ثم بضع 

قطرات من ملون الطعام 
حتى يصبح هذا الأخير 
أخضر اللون. 

ترفع القدرٍ عن النار وتترك 
لتبرد قليلاً ثم تضاف إليها 
المستكة المطحونة ناعماً 


وملعقة ضغيرة مع السكر. 
يحرك المزيج ويعاد إلى 
النار مع التحريك المستمر 
الكاسترد . 

يسلق اللوز ويقشر ويقلى في 
السمنة حتى يشقرثم 
يضاف إلى محتوى القدر 





يدهن قالب جاتوه بالزيت أو 
الزيدة ويسكب فيه المزيج 
ويترك ليبرد بضع دقائق 
قبل قلبه فوق طبق . 

يزين الطبق بجوز الهند 
الثلاجة لمدة ساعتين. 
يقدم الزيرجد بشكله 
الزمردي الجميل. 





الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


أكواب من الحليب 
كوب من النشاء 

كوب من السكر 

كوب من الماء البارد 
كوب من اللوز الصغير 
زيت لدهن القالب 
ملون طعام أخضر 
جوزهند ملون 
بالأخضر 

مستكة مطحونة. 


جانوه الأوفي والتفاح 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية 0١‏ درجة 
فهرنهايت أو 16١‏ درجة 
مئوية أوغازرقم غ في وعاء 
كبير تخفق الزيدة مع السكر 
فى الخلاط الكهربائى 
لتصبح خفيفة وقشدية. َ 
يضاف إليها البيض تدريجيا 
ويخلط معها . يضاف من ثم 
الدقيق والتوابل المتنوعة . 
يخلط المزيج جيداً. 

في قالب تشيزكايك قطره 


« 


ا 01 





« 





يما 


"٠‏ سم ويمهد سطحها. 


توزع من ثم ثلثا كمية شرائح 


تبقى من المزيج ويمهد 


سطح القالب مجدداً . توزع 


من ثم بقفية شرائح التفاح 
في شكل متناوب على 
سطح القالب ويرش فوقها 
اللوز المقشر والسكر 
الأسمر الخشن. 

يوضع القالب على الرف 
الوسطي في الفرن ويخبز 
لمدة 0" دفيقة حتى يرتفخ 





بادي 


في أكواب المندرين 








0-3 


محتواه ويحمر ويصبح 
جامداً غلى اللمس. 

يترك الجاتوه ليبرد ٠١‏ دقائق 
قبل إخراجه من القالب. إنه 
جاتوه لذيذ يمكن تقديمه مع 
الكريما الطازجة أو البوظة. 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


هداغ من الزيدة الطرية 
بحرارة الغرفة 


التحضين 
يقطع أعلى كل حبة مندرين 
للحصول على شكل غطاء. 
تفرغ حبات المندرين من 
لبها بعناية. 

تعصر حبات المندرين 


كوب من السكر الأسمر 
الخفيف. “"بيضات كبيرة 
مخفوقة: كوب من الدقيق 
لجميع الاستعمالات 


للحصول على " إلى / 
ملاعق من عصير 
المندرين. 

يوضع العصير في وعاء 
ويضاف إليه اللبن الزبادي 
والكريما والسكر. يخلط ‏ 





ملعقة صغيرة من التوابل 
المتنوعة (قرفة وكبش 
قرنفل وجوزة الطيب) 
“تفاحات صفراء؛ مقشرة 


الكل جيداً . 

في حال استعمالآلة 
البوظة, يخفق المزيج في 
الآلة وفقاً لتعليمات الصانع 
أويمكن حفظ المزيج؛ من 
دون غطاءء. في قسم التجليد 





ومنظفة من البذورومقطعة 
إلى شرائح» نصف كوب من 

اللوز المقشر؛ ملعقاة طعام 
من السكر الأسمر الخشن. 


من الثلاجة داخل وعاء 
مقاوم لحرارة الثلاجة لمدة 
ساعة إلى ساعتين أو حتى 
يجمد المزيج على الحواف. 
ينقل المزيج إلى وعاء 
ويحرك بالشوكة أو يخفق 
في خلاط الطعام حتى 
إلى قسم التجليد من 
الثلاجة ويحفظ فيه لمدة ١‏ 
إلى ” ساعات إضافية أو 
حتى يجمد . ثم يغطى 
الوعاء ويحفظ في قسم 
التجليد من الثلاجة. 

تملأ حبات المندرين 
الفارغة يهذه البوظة وتزين 
بالكريما الطازجة المخفوقة 
ثم تغطى بأغطيتها وتحفظ 
في الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 

إنها حلوى رائعة يمكن 
تقديمها بعد حفلات الغداء 
أو العشاء. 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 


؛حبات مندرين (يوسف 
أفندي) كبيرة أوأكثر 
حسب الحاجة 

كوبان ونصف الكوب من 
اللبن الزيادي العادي 
المصفى 

ثلثا الكوب من الكريما 
الطازجاة 

ريع كوب من السكر الناعم 
أوأكثر حسب الرغبة 





التحضير 

تبرش السمكة ويفتح 
جوفها وتقطع خياشيمها 
وتغسل مرات عدة: ثم 
يقطع رأسها وينزع جلدها 
وتقسم إلى شرائح طويلة 
بعد نزع الحسك عنها. 
رأسها في قدر مع قشرة 
برتقال ويسلق في الماء 
ليحتقظ من ثم بالمرقة. 


ف الخطبانويقة 


الجزر والبطاطا . 
يقطع الجزر والكوسى 
والكراث إلى شرائح 


طويلة؛ ويفرم السلق 


تسلق الخضار مع بعضها 
حتى تنضج جزئياً فيما 
تقلى البطاطا في الزيت. 
تقشر رؤوس البصل 
الصغيرة وتقلى ضفي الزيت. 





فوقها الخضار المسلوقة 
من دون ماء السلق؛ ثم 
توضع فوقها البطاطا 
المقلية. ورؤوس البندورة 
(الطماطم) المقطعة إلى 


دوائر. يوزع من ثم البصل. 


تسخن الزبدة في مقلاة 


مع ملعقة كبيرة من 
الدقيق وتحرك لمدة ١‏ 
دقائق. يضاف إليها الماء 
تدريجياً حتى يذوب 
الدفيق. ثم تضاف مرفة 
الكاري؛ وملعقة صغيرة 
من البهار الحلو والقليل 
من الملح. وكوب من 
الزيت. تسكب هذه 
الصلصة (مقدار " أكواب 
تقريبا) فوق محتوى 
الصينية الزجاجية قبل 
خبز الصينية في فرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت لمدة نصف 


ساعة تقريباً حتى تنضج 
الخضار وتتكثف 


الصلصة. 
قطع من الليمون. 












التحضير 
يسخن الزيت النباتي ضفي 
قدر ويقلى فيه اللحم مع 
الملح والتوابل ومعجون 
البندورة (الطماطم). 
يضاف إليه الفطر ويخلط 
معه. يترك المزيج جانباً 
حتى يبرد ثم تضاف إليه 
الجبنة. 

توضع ملعقتا طعام من 
هذه الحشوة في كل قطعة 
كريب قبل طيها على 


الجانبين ولفها مثل 
السبرينغ رول. 

تحضر الصلصة ١‏ 55 لبيضاء 
وتوضع في طبق زجاجي 
مقاوم للحرارة: على أن 
يكون قوامها قابلاً للسكب 
بسهولة. تصف لفافات 
الكريب فوقها ويسكب 
عليها القليل من الصلصة ثم 
ترش فوقها الجبنة وتخبز 
في فرن حرارته "0١‏ درجة 
فهرنهايت حتى يحمر سطح 


الكريب قليلاً. يقدم الطبق 
مع السلظة |اخضراء: 


الصلصة البيضاء 
كوبان من مرقة الدجاج 
ملعقنا طعام ونصف 
الملعقة من الدقيق 
ملعقتا طعام من الزيدة 
رشة من جوزة الطيب 
والفلفل الأبيض 

نصف كوب من الكريما 
الطازجة 





التحضير 
تسخن الزبدة مع 
الدقيق. يضاف 
إليهما الفلفل الأبيض 
وجوزة الطيب. 
الدجاج ويخلط 
المزيج بشريط 
معدني ويطهى حتى 
يتكثف . تضاف إليها 
الكريما الطازجة 
وتخلط معك. 


التحضير 

تخفق الزيدة بملعقة 
خشبية لمدة 0 دقائق؛ ثم 
يضاف إليها السكر ويخفق 
معها لمدة ه دقائق 
إضافية. يضاف من ثم 
الدقيق ويعجن المزيج 
باليد ليصبح كتلة واحدة. 


لترتاح مدة ساعة كاملة. 
تقرص العجينة إلى أقراص 
صغيرة بحجم حبات الجوز 
لاصقة. توضع 3 إلئ 6 
قطع من اللوز فوق كل 
قطعة عجين ويضغط 





عليها بالإصبع لغرزها . 
حرارته 3٠١‏ درجة 
فهرنهايت لمدة ربع ساعة 
حتى يشقر وجه البسكويت 
قليلا. تترك الصينية لتبرد 
ثم تقدم دواليب الهواء مع 
القهوة أو الشاي أو العصير. 





لها 


شارئون بالكريوا والمكسرات 


التحضير 

يحضر قالب تشيزكايك 
قطره ٠١‏ إلى "١‏ سم ويبطن 
قعره بورق الألمنيوم. 

يوضع قطر السكر المحضر 
في وعاء. تخفق الكريما 
الطازجة مع السكر لتصبح 
قشدية وكثيفة, ثم يخلط 
معظمها بالمكسرات فيما 


الكمية تكفي ١‏ إلى ١١‏ شخصا 


علبة كبيرة من أصابع 
البسكويت 71010972 
6ل 

نصف كيلو غرام من 
الكريما الطازجة 


الكريما النباتية الخاصة 


1 ل نصف كيلو غرام من 





للحلويات 

نصف الكوب من السكر 
كوب من اللوز المحمص مع 
قشره. والمفروم خشنا 
كوب من البندق المطحون 


يحتفظ بالقليل منها جانباً. 
تصف طبقة واحدة من 
بسرعة في قطر السكر في 
قعر قالب التشيزكايك. 
توضع فوقها طبقة من 
الكريما الطازجة المخلوطة 
باللوز والبندق. توضع من ثم 
طبقة جديدة من أصابع 
خشكا 

فانيلا وماء ورد وماء زهر 
قطرسكر ر(يغلى كوبان من 
السكر مع كوبين من الماء 
لمدة / إلى ٠١‏ دقائق؛ ثم 
يضاف إليهما ماء الورد 
وماء الزهر) 

٠خ‏ من الشوكولا 
السوداء المذوبة 

ملعقتا طعام من الزيدة 
المذوبة 

٠خ‏ من الشوكولا 
البسكويت فيها 


1 


لبسكويت المغموسة ضفي 
القطر وفوقها طبقة من 
لكريما. تكررهذه العملية 
حتى الانتهاء من كل 
لبسكويت والكريما ويمهد 
سطح الطبقة العلوية من 
الكريما لجعلها مسطحة. 
يوضع الجاتوه في الثلاجة 
لمدة ساعتين حتى يجمد . 


















يخرج الجاتوه من الثلاجة 
وينزع من القالب وتدهن 
حوافه بالكريما الطازجة. 
تغمس جهة واحدة من 
الشوكولا وتصف حول 
حواف الجاتوه لتكون على 
شكل سياج. وإذا كانت 
أصابع البسكويت طويلة 
جداً. يقص طرفها لجعل 
طولها بارتفاع الجاتوه. 
تسكب الشوكولا المذوية 
المخلوطة مع الزبدة فوق 


لجاتوه البارد وتترك لتجمد. 
يعاد الشارلوت من ثم إلى 
الثلاجة. يزين محيط 
الشارلوت بورود الكريما 
المسكوبة بواسطة كيس 
الحلويات. تحضرعيدان 
الكاراميل وتحفظ في وعاء 
كتيم للهواء حتى موعد 
الاستعمال. يخرج الشارلوت 
من الثلاجة ويزين بعيدان 
لكاراميل ويقدم كنوع خفيف 
جدا ولذيذ من الحلوى بعد 
وجبات العشاء. 


عيدان الكاراميل 
يذوب كوب من السكر فضي 
قدر غير لاصقة. وحين 
يصبح لونه ذهبياء يرفع 
عن النار ويسكب بواسطة 
لملعقة على شكل عيدان 
طويلة ورفيعة فوق ورق 
البارشمان. تترك عيدان 
الكاراميل حتى تجف ثم 
تحفظ في وعاء كتيم 
للهواء حتى موعد 
الاستعمال لأنها تصبح 
رطبة بسرعة. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


١ لفافات‎ 


التحضير 

تغسل شرائح السمك 
وتوضع في وعاء. , 
يفرم البقدونس ناعما 
وكذلك المانجا المخللة ثم 
يوضعان في طبق مع 
الكاريء والبهار. وعصير 
البندورة (الطماطم). 
والملح. يوضع القليل من 
هذا المزيج قوق كل شريحة 
سمك قبل لفها وصفها في 


طبق زجاجي مقاوم للحرارة. 


يقشر البصل ويقطع إلى 
دوائرتماماً مثل البندورة 
(الطماطم). توضع 
شريحتان من البصل 
وشريحتان من البندورة فوق 
كل قطعة سمكا. 

تذوب الزيدة على النار 
ويضاف إليها عصير 
الليمون. يفرم ما تبقى من 
البقدونس ويضاف إلى 
الزيدة ثم يسكب المزيج فوق 
شرائح السمك: 

يدخل الطبق الزجاجي إلى 
فرن حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت لمدة ٠١‏ دقيقة. 
تقشر البطاطا والجزر 
ويسلقان. يقطع الجزر إلى 
دوائررقيقة فيما تترك 
رؤوس البطاطا على حالها 


ويضاف إليها القليل من 
الزيدة. يوضع الجزر 
والبطاطا في وعاء منفصل 
فيما يقدم طبق السمك 
ساخناً. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه 
أشخاص 


كيلوغرام من شرائح 
السمك الطازج 

بصلتان كبيرتان 

ملعقة طعام من المانجا 
المخللة 

باقة بقدونس 

ملعقة صغيرة من عصير 
البتدورة (الطماطم) 
عصيرليمونة 

#رؤوس بندورة (طماطم) 
متوسطة الحجم 
ملعقتان كبيرتان من 
الزيدة 
ملعقة صغيرة من الكاري 
نصف ملعقة صغيرة من 
البهار الحلو 

٠‏ جزرات متوسطة 
الحجم 
كيلوغرام من البطاطا 
الصخيرة 





التحضير 

يقطع لحم البفتاك الطري 
إلى قطع رقيقة سماكتها 
نصف سنتيمتر أو أقل؛ 
تماما مثل شرائح 
الجامبون البقري أو 
الحبشء على أن يكون 
طولها 1 سم. يرش القليل 
من الملح والبهار الحلو 
فوق هذه الشرائح. 


يفرم الثوم ناعماً. وتفرم 
البصلة مع البقدونس. 
يضاف إليهما القليل من 
الملح والبهار والقرفة؛ ثم 
يضاف إليهما الجزر 
والفطن. 
يقلى الصنوبر حتى يشقر 
ويضاف إلى المزيج 
السابق. 

يوزع هذا المزيج على 


شرائح البفتاك وتلف كل 
شريحة جيدا وتربط 
بالخيط بإحكام كي لا تفتح 
أثناء القلى. 

يسخن الزيت في مقلاة 
وتقلى فيه لفافات البفتاك 
يوضع ما تبقى من الزيت 
في قدر وتعصر فوقه 
البندورة (الطماطم) ويغلى 


المزيج لمدة دقيقتين. 
تضاف حينها لفافات 
البفتاك وتطهى على نار 
متوسطة ثم هادئة حتى 
تتكثف الصلصة. 

تسكب لفافات البفتاك مع 
الصلصة وتقدم مع 
البطاطا المقلية أو 
الخضار المسلوقة 
بالزيدة. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


نصف كيلوغرام من لحم 
البفتاك الطري 

نصف كوب من الصنوبر 
كيلوغرام من البندورة 
(الطماطم) الحمراء 
كوب من الزيت مع القليل 
من الزيدة 





نصف باقة من البقدونس 
إلى / فصوص ثوم 
مقرومة تاعماً 

بصلة صغيرة مفرومة 
ناعماً 

جزرتان مقطعتان إلى 
مكعبات صغيرة 

نصف كوب من الفطر 
المعلب 


التحضير 

يقطع الجاتوه الاسفنجي إلى 
شرائح سماكتها !سم . تقلع 
كل شريحة بشكل مائل 
ومتشابك للحصول على قطع 


تدهن جهة واحدة من كل 
قطعة جاتوه بعصير البرتقال» 
ثم توضع جهات قطع الجاتوه 
غير المدهونة بالعصير على 
حواف قالب دائري القعر 


ومقبب الشكل (وعاء بودينغ) 
مبطن بورق النايلون. 

يجب أن يكون الطرف الأضيق 
من الجاتوهضي الأسفل. تكرر 
داخل الوعاء بقطع الجاتوه. 
تملأ الفجوات الفارغة؛ ضي 
حال وجودهاء بقطع من 
الجاتوه الرطب. تشذب حواف 
الجاتوه لتصبح متساوية مع 
سطح الوعاء .يمكن استعمال 


فضلات الجاتوه لتغطية 
سطحه يعد حشوه. 

يوضع اللوزضي صينية 
ويحمص في فرن معتدل 
الحرارة لمدة 4 دقائق أو حتى 
يحمر. يخرج اللوزمن الفرن 
ويترك ليبرد . َ 
يفرم اللوز مع البندق خشنا. 
يفرم ربع كوب من الشوكولا 
ويوضع جانبا فيما تذوب بقية 
الشوكولا في المايكروايف. 


تخفق الكريما مع السكر الناعم 
للحصول على مزيج كثيف. 
يضاف اللوز والبندق إلى مزيج 
الكريما ثم يقسم المزيج إلى 
نصفين. تضاف الشوكولا 
المفرومة إلى النصف الأول 
والشوكولا المذوبة إلى النصف 
الثاني.يوزع مزيج الكريما 
البيضاء بالتساوي فو ق كل 
سطح الجاتوه مع ترك تجويف 
في وسط الوعاء. يسكب مزيج 





الشوكولا فى هذا التجويف. 
يرطب الجاتوه الباقي بما تبقى 
من عصير البرتقال. ثم يوزع 
هذا الجاتوهضى الأعلى لتغطية 
السطح تماماً. يغطى الوعاء 
ويحفظ في الثلاجة طوال 
الليل. يقلب محتوى الوعاء 
بعناية فوق طبق التقديم. يرش 
فوقه السكر الناعم والكاكاو 
حسب الرغبة: بمعدل ملعقة 
صغيرة تقريباً من كل منهما . 




















التحضير 


تغسل الدجاجتان وتفركان 


5 با الدقيق من الدا< 

إعداد السيدة 00 ا 
أناهيد دونيكيان والحر ل ساون مه 
3 ا وتفركان بالملح ونصف 
تصوير: رونالد ناصيف ملعقة صغيرة من البهار 


الحلوء ونصف ملعقة 
صغيرة من القرفة؛ ونصف 
ملعقة صغيرة من كبش 


القرنفل. تقطع كل دجاجة 
إلى أربع قطع وتترك لمدة 
نصف ساعة حتى تمتص 
التوابل. تسخن السمنة في 
قدر على النار وتقلى فيها 
قطع الدجاج على دفعات 
التي في القدر فوق مقلاة ثم 
تعاد قطع الدجاج إلى القدر 










الكمية تكفي 
6 إلى 4 أشخاص 


دجاجتان وزنهما 
كيلوغرامات 
كوب وريع الكوب من 


مع كويين من الماء الساخن. 
تطهى قطع الدجاج على نار 
متوسطة حتى تغلي؛ ومن ثم 
على نار هادثة حتى تنضج 
تماما. 

تغسل التطاظا وسشظف 
وتسلق جزيئاً. ثم تقشر 
وتقلى فى الزيت أو السمنة 
المستخدمة لقلي الدجاج. 


الزيت أوالسمناة 
كيلوغرام من البطاطا 
الصغيرة 

نصف كوب من الحليب 
نصف ملعقة صغيرة من 
كيش القرنقل 


ننا 
ل ناك ن لأ 
«٠ «٠ 35+ »+‏ 40# ©» 


تضاف البطاطا المقلية إلى 
قطع الدجاج في القدرمع 
الحليب والقليل من الملح 
والبهار الحلو. 

تترك القدر على نار هادتة 
حتى يتضاءل حجم المرة اقة. 
يسكب الدجاج المسبك 
بالحليب في طبق واسع وإلى 
جانبه البطاطا. 


نصف ملعقة صغيرة من 
البهار الحلو 

نصف ملعقة صغيرة من 
القرفة 

بصلة صغيرة بيضاء 








التحضير 

تغسل الدجاجة وتفرك 
بالملح والدقيق من الداخل 
والخارج:؛ ثم تغس| ثانية 
وتقطع إلى / قطع . 
يسخن الزيت أو السمنة 
ضفي قدر على نار قوية 
وتقلى قطع الدجاج 
حتى تحمر ثم توضع 
جانباً. 








الكمية تكفي 
*إلى 4 أشخاص 
دجاجة وزنها ١.0‏ كلغ 


يفرم البصل إلى جوائح 

رقيقة مع ؛ فصوص ثوم 
ويقلى البصل والثوم ضفي 
الزيت نفسه المستخدم 

لقلي الدجاج. 

يضاف اللحم المفروم 


والصنوبرء ومن ثم الدقيق. 


يقلب المزيج على النار 
حتى يحمر اللحم؛ ثم 
تضاف نصف ملعقة 


نصف كوب من الصنوبر 


ملعقة طعام من الدقيق 
باقة بقدونس 

٠غ‏ من اللحم المظروم 
وسطا. ؛بصلات كبيرة 


صغيرة من البهار الحلو, 
ونصف ملعقة صغيرة من 
القرفة؛ وربع ملعقة صغيرة 
من البهار الحريف. وربع 
ملعقة صغيرة من جوزة 
الظيي: 

يحرك المزيج جيداً 
وتضاف إليه قطع الدجاج. 
تغمر القدر بالماء الساخن 
وتطهى على نار متوسطة. 









حمراء؛ كوب من الزيت 
أوالسمنة 

عصير ليمونتين 

؛ فصوص ثوم 


يغسل البقدونس ويفرم 
ناعما ثم يضاف إلى 
محتوى القدر مع عصير 
الليمون وربع ملعقة صغيرة 
من السكر. تترك القدر 
على نار هادئة حتى ينضج 
محتواها وتتكثف 
الصلصة. يسكب دجاج 
القبلما في الطبق ويقدم 
مع الأرز المفلفل. 














(_ + |(؟_ ! التحضير في كوب من الزيت حتى حتى يغلي. يترك المزيج 
/ يغسل البقدونس ويفرم تحمرثم توضع في طبق. بعدها على نار خفيفة لمدة 
3 ناعماً.يضاف إليه القلي لمن يفرم البصل إلى جوانح ويقلى نصف ساعة. ويحرك بين 





التحضير وورقة غار؛ وبصلة صغيرة: ثم توضع في طبق وتسكب « 1 الملح مع ملعقة صغيرة من في كوب من الزيت أو السمنة الحين والآخر بملعقة 

يغسلٍ خمسر جنات 0 نوقها المرقة الساخنة + ++ ٠+‏ البهار الحلو, وملعقة صغيرة على نار قوية حتى يشقر. خشبية. تضاف من ثم 

لوي ا ا 0 نالقرقة:ونصف ملعقة. 2 توضعالطحيثة ف وغاء أقراص الكفتة المقلية 
ناعماً. تقث تقشر البصلة وتفرم الحلو) والقليل من الملح. المحضرة والمخلوطة مع من 0 8 0 0 5 0 ل 

العظا نارها عصير نصف له. صغيرة بهار يف. إليها نصف كوب نصف كوب 
1 1 كي ع كر 0 ١‏ يفرك البقدونس بهذه التوايل عصير الليمون ونصف كوب يلزم من الملح. يطهى المزيج 

للكفت قة صخيرة مر ٠‏ تى يذبل ثم يرش فوق | الخل الأبيض. يخفق ‏ على نارخفيفة لمدةرد 
مصماده وسستساصت | لاست ا لل 0 
0 -- 0 0 0 أ ملءقت ا ا ( 0 0 على كفتة. تقر ص هذه الكفتة الروبة.يضاف إليها عندئن ‏ يسلق الأرزضى قدر مليئة 
: 0 0 ع ست تدعك د 0 7 قة يه . « إلى أقراص صغيرة بحجم كوب من الماء البارد والقليل بالماء المغلي المملح لمدة 

١‏ سيف اي ابيع يوام حبات الجوزوتوضع على << منالملح.يضافهذا المزيجح ستدقائقثم ينقل إلى 
0 0 28 - نا وك جه ين صينية م رشرشة بالل بن إلى البصل المقلي في القدر ‏ مصفاة للتخلص من الماء 
> بي ل د ع مهم 002222 الدقيق. تقلى أقراص الكفتة ويطهى على نار متوسطة 2 الفائض ويعاد بعدها إلى 

المتزوعة الجلد ليمونة حامض. المطيبات (عود من القرفة: قرية مؤدون أن تدمر كاير كاملة. كيق. فراص ود ار منوى 1 ١‏ 






الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


كيلوغرام من اللحم الناعم 
للكفتة: ه بصلات كبيرة 
ثلاثة أرباع الكوب من 


. الزيت أوالسمنة 
ابقةمن البعدوسن 


القدر. 

يسخن ثلاثة أرباع كوب من 
السمنة أو الزيدة ويكناف 
إليها الأرزويغطى ويدخل إلى 
فرن حرارته +٠١‏ درجة 
فهرنهايت لمدة 0غ دقيقة. 
يخرج بعدها الأرزمن الفرن 
ويحرك جيد | ويسكب فضي 
طبق واسع مستدير. 

تسكب الكفتة مع صلصة 
الطحينة في وسط الأرز 
ويقدم الطبق ساخناً. 
ملاحظة:يمكن إضافة 
المزيد من الليمون حسب 
الذوق. 


٠"‏ أكواب من الأرز المصري 
كوب ونصف الكوب من 
الطحينة: نصف كوب من 
عصيرالليمون 

نصف كوب من الخل 
الأبيض 

كوبان من الزيت للقلي 


















التحضير 
الخضار المقلية مع 
بعضها ثم يضاف إليها 
ويرش فوقهما الهال؛ 





والقرفة. والبهار. والفلفل 
الأسود. يخلط هذا 
المزيج من ثم مع البطاطا 
والمعكرونة المسلوقة 
ويوضع في قدر كبيرة 
غير لاصقة على النار 


يقدم الطبق فوراً بعد 


تزيينه بالبيض المسلوق. 


ملاحظة: عليك إضافة 
المزيد من الزيت 
والزيدة كلما دعت 
الحاجة إلى ذلك. 


0 2 (0 


التحضير 

تغسل العظام وتغمر بالماء 
وتوضع في قدر على نار 
قوية حتى الغليان. ترفع 
الزفرة فور ظهورها. ثم 
يضاف الملح مع عود من 
القرفة إلى العظام وتترك 
على نار هادئة لمدة 
سنافتين: 

يوضع الدقيق في وعاء 
صغيرة من الملح مذوبة 
فضي القليل من الماء. يعجن 


الدقيق جيداً. 

يفرم البصل ناعماً ويقلى 
في الزيت حتى يذبل. 
يضاف إليه اللحم والملح 
والبهارات. يهرس ليمون 
ناعماً ويضاف إلى 
المقلاة ويخلط مع اللحم. 
حين ينضج اللحم: ترفع 
المقلاة عن النار وتترك 
الحشوة لتبرد . 

يقرص العجين إلى كرات 
صغيرة بحجم حبات 


الجوزء ثم ترق الأقراص 
للحصول على كرات 
مستديرة. يوضع القليل 
من الحشوة وسط كل 
دائرة ثم تغلق حواف 
الدائرة مثل السنبوسك 


وتضفر بأطراف الأصابع. 


تصف هذه الفطائر فى 
صينية بالقليل من 
الدقيق ثم تخبز في غفرن 
ساخن لبضع دقائق. 
يسخن الزيت أو الزبدة 
للمرقة في قدر نظيفة 


ويضاف إليه معجون 
البندورة (الطماطم) 
ويغلى معه لبضع دقائق. 
تصفى فوقها مرقة 
العظام و؛ ليمونات من 
اللومي الجاف إلى 
المرقة. تترك القدر على 
نار هادئة لمدة ساعة 
حتى يغلي محتواها. ثم 
تخفف النار لتصبح 

تغلى جيداً . تضاف حينها 
الفطائر إلى القدر ويطهى 





الكل على نار هادئة حتى 
يسكب الجبوت في طبق 
ويقدم ساخناً. ١‏ 


ملاحظة: اللومي هو ليمون 
وصغير الحجم يستعمل 
في معظم المأكولات 
العربية؛ ولاسيما الأرزن 
وهو يضفي نكهة لذيذة. 
يجب إضافة الفطائر إلى 
الصلصة قبل التقديم 
بقليل. 





التحضير 

تنقع شرائح جبنة العكاوي 
والجبنة المجدولة في الماء 
البارد حتى التخلص من كل 
الملح, ثم تصفى الشرائح 

فى مصفاة. 

يوضع الماء في طنجرة 


الكمية تكفي ه إلى 5 


“سد و وو سس ا 
لدمجسييبيبيئ يخ أشخاص 


كوب ونصف الكوب من 


الأرزالمصري 


الضغط مع الأرز المغسول 
ويسلق الأرز لمدة 

ِ ودفيقة. يفتح غطاء 
الطنجرة ويهرس الآرز 
ناعماً. (يمكنك استعمال 
الخلاط الكهريائى لهذه 
الغاية). يضاف السكر 


كوبان ونصف الكوب من 
السكر؛ ‏ أكواب ونصف 
الكوب من الماء؛ ٠6/اغ‏ 
من جبنة الموزاريلا 

السصرة طاريق 


تدريجياً إلى الهريسة 
وتطهى معه حتى تبداً 
بالغليان. يتابع الطهو. مع 
التحريك المستمرء حتى 
يتكثف المزيج قليلاً. 
تضاف إليه الجبنة 
المبشورة ويطهى المزيج 


جبنة العكاوي والجبنة 
المجدولة المحلاة 
المستكة المطحونة 
ريع كوب من ماء الورد 


حتى تذوب الجبنة. ثم 
تضاف المستكة 
المطحونة وماء الورد. 
تسكب الحلاوة في أطباق 
الكاسترد وتزين بزهر 
الليمون والفستق. تقدم 
الحلاوة نما ةهةء 





التحضير 
تغسل الحشائش 
المذكورة وتوضع على 


من الماء؛ ثم تفرم ناعماً . 
تسخن الزبدة في قدر 


على نار قوية مع ملعقة 
صغيرة من الملح؛ ونصف 
ملعقة ضغيرة من البهان 
الحلو. تقلى فيها 

الحشائش المفرومة لمدة 
© دقائق: ثم تضاف إليها 


ا 11 


المرقة الجاهزة. يترك 
المزيج ليغلي على نار 
هادئة مدة ١0‏ دفيقة. 
يفسل الأرز جيداً ويضاف 
إلى القدر ويحرك بملعقة 
خشبية. تترك القدر على 





التأنالمنةتضيف سناعة. 


مباشرة قبل السكب», 
تضاف ملعقة طعام من 
الزيدة إلى الحساء مع 
عصير الليمون. يبحرك 
الحساء على النار لمدة 


دقيقتين. ثم يقدم ساخناً. 


ملاحظة: يمكن 
إضافة كرات الكفته 
المغلية إلى الحساء 
حسب الرغبة. 





الكمية تكفي 


5 إلى ه أشخاص 


باقتان من الحميض 
باقتان من الكزيرة 
خسة كبيرة طازجة 
رأس كراث 

“' ملاعق طعام زيدة 
نصف كوب من الأرز 
المصري 

7-5 أكواب من مرقة 
اللحم أو الدجاج 
عصير ليمونة 








التحضير 
يخلط الدقيق مع الخميرة, 
والسكر:والنيكن: 
والفانيلا: والحليب الساخن 
في خلاط الطعام المزود 
شفرة معدنية للحصول على 
عجينة دبقة جداً . تضاف 
الزيدة وتخلط العجينة 
مجدداً ثم تنقل إلى وعاء 
وتغطى وتترك جانبا حتى 


بشوكة وتترك جانباً. 

في هذا الوقت. يدهن قالب 
السافاران بالزيت ويرش 
بالدقيق وتوزع عليه 
العجينة. تترك العجينة 
وتنتفخ ويتضاعف حجمها . 
حرارته "0١‏ درجة 
فهرنهايت أو 18١‏ درجة 


3 


مثوية حتى يشقرٌ 





وكعبها . تخرج العجينة من 
الفرن وتقلب على مصبع ‏ 
معدني وتترك لتبرد تماماً. 


تحضير القطر 

يسخن السكر مع الماء في 
قدر على النار.وحين يغلي 
لمدة دقيقتين: تطفاً النار 
ويضاف إليه عصير الليمون 
وماء الورد وماء الزهر. 
يثقب الجاتوه في أماكن عدة 


بعود أسنان خشبي. ويسكب 
فوقه القطر الساخن جداً ثم 
يترك جانباً ليتشرب كل 
القطر. يترك الجاتوه جانباً 
طوال الليل. وفي اليوم التالي 
يُشطر الجاتوه افقياً ثم يزين 
بالقشدة الطازجة 
والمكسرات ويقدم بارداً. 


ملاحظة: من الضروري ان يكون 
القطرساخناً والجاتوه بارداً 


مجشو باللوز 


التحضير 

يوضع الدقيق في وعاء 
ويضاف إليه اليانسون الناعم 
والباكيتغ باودرء ويخلط 
المزيج جيداً. يضاف إليه 
الزيت ويفرك الخليط 
ويدعك الخليط جيدأ 
للحصول على كتلة واحدة. 
تغطى ااعجينة بفوطة لمدة 
ساعة كاملة. 

يفرم الجوز ناعماً ليصبح 
مثل البرخل الخشن. ثم 


يضاف إليه السكر وملعقة 
المزيج جيدا. 

تقرص العجينة إلى أقراص 
صغيرة بحجم حبات الجوز. 


ير قكل قرص عجين ليصبح 
دائرة ثم يحشى بخليط 


الجوز ويطبق عليه ليصبح 
مكل الستيوسيك: 

يسخن الزيت في قدر عميقة 
على نار متوسطة وتقلى فيه 
الأقراص المحشوة حتى 
تحمرء ثم تغمس ضفي القطر 
الفاتر وتقلب فيه ثلاث 


مرات. 

ترفع الأقراص من القطر 
بملعقة ذات ثقوب وتصف 
في طبق بترتيب وتقدم 
باردة. 

يمكنك إذا شت حشو 
المغطّس باللوز أو الفستق 
الحلبي المقشر والمفروم. 
ملاحظة: يستحسن ملء 
المقلاة حتى نصفها بالزيت 
النظيف للحصول على 
مغطس جميل ولذيذ . 

- يمكن اضافة قليل من 
الماء خلال دعك العجين. 





البهار الحلو. ونصف ملعقة 
صغيرة من القرفقة. 

تمامأ ثم يقشرويوضع 
جانباً. 

تقشر البطاطا وتسلق 
وتصفى من الماء وتهرس 
باليد. تضاف إليها الزيدة مع 
الحليب وتوضع على نار 
خشبية .يضاف إليها القليل 
من الملح وتترك على نار 
هادئة لبضع دقائق حتى 
تصبح جاهزة: ثم تحفظ 
ساخنة. 

يقسم خليط اللحم إلى ٠١‏ 
أقسام متساوية. ينقر كل 
قسم باليد وتوضع فضي 
يلف خليط اللحم حول 
البيضة ويحكم إغلاقه 
بالأصابع المبللة بالماء 
ليتخذ الشكل البيضوي. 




















المطحون والقليل من الملح. 
تقلى هذه الأقراص فضي 
الزيت الساخن على نار 
متوسطة حتى تشقرء ثم 
ترفع وتوضع في وعاء 
وتغطى. 

تصفى وتقلى بقليل من 
الزيدة أو الزيت على نار 
هادئة حتى تنضج. 

تسكب البطاطا المهروسة 
بالحليب في طبق واسع 
وتوضع الشعيرية في وسطها 
على شكل عش الطيور ومن 
ثم كتل اللحم المحشوة 

يقدم الطبق ساختاً. 














الكية | 


التحضير 

يقشر البصل الخاص 
بالحشوة ويشرم ناعم ويقاى 
يضاف إليه الجوز المفروم 
ناعماً مع ما يلزم من الملح 
والبهار الحلو. تحرك 
الحشوة على النار لبضع 


دقائق, ثم ترفع عن النار. 





يغسل البرغل وينقع في الماء 
البارد لمدة ٠١‏ دقائق. 

تقشر البصلة وتقطع إلى 
أربع وتوضع فوق اللحم 
المطحون مع ما يلزم من 
الملح والكمون؛ وملعقة 
صغيرة من اليهار الحلق 
وملعقة صغيرة من القرفة.ٍ 
يعصر البرغل باليدين جيدأ 


ويضاف إلى اللحم. يخلط 
الطعام الكهربائي للحصول 
على كبة شبيهة بالعجين. 
تقرص الكبة وتّحشى. ثم 
يضغط بين الكفين لتصبح 
شبيهة بأقراص المعمول 
بالتمر. تصف أقراص الكبة 
على صينية . 

يقشر البصل الخاص 
بالمرقة ويفرم إلى جوانح 
رفيعة ويقلى في السمنة 
حتى يذبل. 

تصف أقراص الكبة فوق 


البصل المقلي على شكل 
طيقات غعدة ويضاف 
إليها الماء المغلي مع ربع 
ملعقة ضغيرة: من البهار. 
تغطى القدر وتترك على 
نار متوسطة لبضع 
دقائق؛ ثم تخفف النار 
لتصبح هادتثة 

يضاف عصير الليمون إلى 
محتوى القدر ويترك هذا 
الأخير يغلي حتى يتبخر 
الماء ولا يبقى سوى 
السمنة. 

تسكب الكبة المهبلة في 


0 _ 


طبق وتقدم مع سلطة 
الرشاد. 


سلطة الرشاد 

تغسل ثلاث باقات من 
الرشاد الطري وتفرم ناعماً. 
يدق بعدها فصان من الثوم 
مع الملح ويضاف إليهما 
عصير ليمونة وثلاث ملاعق 
طعام من الزيت. يخفق 
المزيج جيداً ويسكب فوق 
الرشاد المفروم. 

تقدم سلطة الرشاد مع 
مختلف أطيباق الكبة. 












التحضير 

تخلظ الزيدة مع سكن 
في وعاء صغير وتخفق 
بالخلاط الكهربائي 

لتصبح ناعمة وقشدية. 
يضاف الدقيق المنخول 
وبودرة الحليب والحليب 


المحلى المكثف. ومن ثم 
الشوكولا المبردة. يوحن 


تدريجياً من المزيج قطعاً 


تصنع منها كرات صغيرة 
بواسطة اليدين: وثم 

تصف الكرات في صينية 
على أن تبعد عن بعضها 


مسافة 0 سم في الصينية 
المدهونة قليلاً بالزيت. 
تخبز الصينية في فرن 
معتدل الحرارة لمدة ١١‏ 
دقيقة تقريباً أوحتى 
تجمد قطع البسكويت؛ ثم 
تنقل إلى مصبع حديدي 





لتبرد . تخلظ الشوكولة 
الإضافية مع الزيدة 
الإضافية في وعاء. 
يدهن سطح قطع 
البسكويت بهذا المزيج 
قبل رش الفستق الحلبي 
فوقه. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





ساجدة بالصلصة 


التحضير 

ينظف السمك ويغسل 
جيداً ويرش عليه القليل 
من الملح ويترك جانباً. 
يفرم البصل ناعماً ويوضع 
في قدر مليئة بالماء 
الساخن ويغلى على نار 
قوية حتى يجف. ثم 
يضاف إليه نصف كوب 
من الزيت. يقلى البصل 
حتى يحمر ثم يضاف إليه 
معجون البندورة 
(الطماطم). يترك المزيج 
يغلي على نار هادكة لبضع 
دقائق؛ ثم يغمر بأربعة 
أكواب من الماء المغلي. 
ترفع القدر عن النار. 
تقطع كل سمكة إلى 
قطعتين وتغمر بالدقيق 
قبل قليها في الزيت 
الساخن حتى تحمر. 
تضاف قطع السمك 
المقلية إلى المرقة وتوضع 
القدر على :ثامتوسظة: 
يقشر الثوم وتفرم الكزبرة 
وتهرس مع بعض الملح. 
يضاف هذا المزيج إلى 


السمك ويطهى معه على 
نار قوية ومن ثم هادتة 
حتى تتكثف الصلصة. 
يسكب السمك مع 
الصلصة في طبق ويقدم 
مع الأرز المفلفل. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
أنواع مختلفة من السمك 
مثل اللقز والفريدي. كما 
يمكن تقديم الأرز 
الباكستائي مع السملك. 











التحضير 
1 تغسل العظام مع اللحم 
١‏ 2000 ويوضعالاشان فضي قدرواسعة 
د 9 ]1 على نارقوية.تزال الزفرةفور 
ظهورها. 


مع الفلفل الأنصر والكزيزة يمد سيد 
معه على نار متوسطة. تضاف 
عيدان القرفة وتغطى القدر 
ويطهى محتواها على نار 
هادئة لمدة ‏ إلى / ساعات 
حتى ينضج القمح مع اللحم 








إلى حد الذوبان. يضاف 
حينها القليل من الملح (ملعقة 
صغيرة من البهار الحلو 
وملعقة صغيرة من البهار 
الحريف (اختياري). ترفع 
بعدها العظام من القدر 
وتحرك الهريسة قبل طهوها 
لمدة ه دقائق. إذا كانت 
الهريسة كثيفة؛ يمكن إضافة 
القليل من الماء الساخن إليها 
وترش عليها القرفة الناعمة. 


- 






يقدم الطبق ساخناً. 
الهريسة وطهوها قبل ليلة 
واحدة. تغلى الهريسة على 
التارليلاً لمدةنصف ساعة 
ثم تخفف النار لتصبح هادثة 
جداً وتترك الهريسة عليها 
حتى صباح اليوم التالي. 
هكذاء تنضج الهريسة وفق 
الأصول. هذه هى الطريقة 
التقليدية لتحضير الهريسة, 
لكن يمكنك إذا شتت استعمال 


الكمية تكفي ؛ إلى ه 
أشخاص 


“ أكواب من القمح 
المقشور والمنقوع:؛ 


ا سحا 
الغنم. يمكنك الاستغناء عن 
التوابل حسب الذوق. 


ملاحظة: يمكن تذويب زيدةأو 
سمنةومن ثم يخلط مسحوق 
الفلغل اللأحمر الحريف. ومن 
ثم تسكب على الطبق ويزين 


بالصنوير المقلي. 


ه, اكيلوغرام من لحم 
الغنم (الرقبة) المقطع: 
بضعة عظام غنم 
ثلاثة عيدان قرفة 
(اختياري) 


كبة 23 زهاة اليك 


الكمياة تكفي ه إلى ” أشخاص 
٠٠خ‏ من الحم الهبر 
المطحون: " أكواب من 
البرغل الناعم 
بصلتان متوسطتان 
ملح وقرفة وبهارات 
الحشوة 


٠غ‏ من الحم المضروم 
ل 


قاس 


ريع كوب من الصنوبر 
؛ بصلات كبيرة 
عصير نصف ليمونة 


المرقة 

كيلوغرام قنبيط 
كوبان من اللبن المروب 
كوب من الطحينة 
دق مل اللتكم 
الدهني. 


التحضير 

يقسم رأس القنبيط إلى 
زهيرات صغيرة وينظف 
من الأوراق. تغسل 
الزهيرات وتجفف ثم تقلى 
في الزيت أو السمنة حتى 
تشقر لتوضع من ثم في 
وعاء. 

للمرقة إلى مكعبات 
صغيرة ويقلى في نصف 
كوب من الزيت أو السمنة. 
يضاف إليه 5 أكواب من 
الماء الساخن مع القليل 
من الملح. ونصف ملعقة 
صغيرة من البهار الحلو. 


يترك اللحم على نار 
متوسطة حتى ينضج 
جزئياء ثم ترفع القدر عن 
النار. 

تخفق الطحينة في وعاء 
مع عصير الليمون لتصبح 
سائلة. يصفى اللبن فوق 
مصفاة ناعمة ويضاف إلى 
معها. تسكب هذه 

القدر إلى النار. يحرك 
محتواها حتى الغليان؛ ثم 
المقلي. يطهى المزيج على 
نارهادئة لمدة ه دقائق 


















في هذه الأثناء. تحضر 
أقراص الكبة وتهياً 
للحشو. يقلى البصل مع 
إليها عصير الليمون مع 
الملح والبهارات. تحشى 
أقراص الكبة بهذه 
الحشوة ثم تضاف إلى 
محتوى القدر فوق 
القنبيط على آن تثمرها 
الصلصة. يرش ما يلزم 
من الملح وتترك القدر 
على النار حتي ينضج 
محتواها جيدا ثم يسكب 
ويقدم ساخناً مع الأرز 
المفلفل. 


















التحضير 

يوضع رغيف خبز فوق 
الصاج ويدهن بالكثير من 
يرش فوقه السكر الناعم 





الزبدة أو السمنة المذوبة. 


وتوزع القشدة فوق الرغيف 
قبل لفه بطريقة رخوة مع 
دهن كل لفة بالمزيد من 
الزبدة والسكر والقرفة إلى 
أن يصبح الرغيف شبيهاً 





بالسندويش . يقطع كل 
سندويش إلى قطعتين 
متساويتين ويقدم كنوع 
لذيذ من الحلوى عند 
الفطور. إذا لم تحبي فكرة 
بسط القشدة فوق 


الرغيف؛ يمكنك دهن 
أرغفة الخبز بالزيدة 


والسكر والقرفة فقط. 


إنها حلوى ممتازة 
لتقديمها مع الفطور 
المرتكز على الفول. 


٠ 4+ يف‎ «٠ 
9 
- فين‎ 7“ 
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الكمية تكفي " أشخاص 


” أرغفة من الخبز 
الأبيض المرقوق: 
مخبوزة على الصاج 
كوب من الزيدة أو 
السمنة المذوبة 

كوب من السكر الناعم 
قرفة 

نصف كيلوغرام من 
القشدة الجاهزة 


التحضير 

توضع السمنة في وعاء 
وتخفق جيدا بملعقة 
خشبية لتصبح بيضاء 
اللون. يضاف إليها السكر 
الناعم مع ماء الزهر وماء 
الورد ويخفق المزيج 
جيدا. يضاف من ثم ٍ 
السميد ويخلط جيداً؛ ثم 
يضاف الماء ويدعك 
المزيج باليد. 

يترك المزيج ليرتاح مدة 
مساعة كاملة: قبل بسبظة 
في صينية قطرها 50 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية 300 
درجة فهرنهايت أو ١8١‏ 
درجة مئوية. يبطن قالب 
جاتوه دائري عميق قطره 
"" سم بورق البرشمان. 
تخلط الزيدة مع برش 
الليمون والسكر في وعاء 
بالخلاط الكهربائي حتى 
يذوب السك رويصبح 


إلى /" سم مرشوشة 
بالقليل من السميد 
الناشف. يضغط على 
العجينة جيداً باليدين 
قبل تقطيعها إلى قطع 
مربعة بالحجم المطلوب. 
تخبز الصينية في فرن 
حرارته "0٠‏ درجة 
فهرنهايت حتى تنضج ثم 
تخرج من الفرن ويسكب 
فوقها القطر المغلي. 
حين تبرد الصينية: ترفع 
قطع الغريية وتزين بالفستق 
الحلبي الناعم وتقدم. 


المزيج ناعماً وقشدياً 5 
يضاف إليه البيض, 
الواحدة تلو الأخرى, 
ويخفق المزيج جيدأ بعد 
كل إضافة. يحتمل أن 
يتخثر المزيج في هذه 
المرحلة لكنه سيعود 
للتماسك مجدداً لاحقاً. 
تضاف المكونات الجافة 
والحليب إلى المزيج على 
دفعتين ويحرك الخليط 







الكمية تكفي 
٠‏ إلى ١١‏ شخص 


كيلوغرام من السميد 
الجيد النوعية 


ثم عصير الليمون 
والمكسرات. يسكب 
المزيج في القالب 
الفتحطير ويمقد سنظحة 
بملوق معدني رطب. يخبز 
القالب في غرن معتدل 
حرارته 76١‏ درجة 
فهرنهايت لمدة ١‏ دقيقة: 
ثم يغطى قالب الجاتوه 
بورقة ألمنيوم رخوة ويخبز 


كوب وربع كوب من 
السمنة أوالزيدة 
المذوية 

كوبان ونصف الكوب من 
السكر التاعم 


مجدداً لمدة 64؛ دقيقة. 
يترك الجاتوه ليرتاح في 
القالب 0 دقائق. ثم يقلب 
فوق مصبع حديدي 
ويترك ليبرد . يرش السكر 
الناعم فوق الجاتوه 
مباشرة قبل التقديم . 
لإعداد الطبقة العلوية من 
المكسرات. تخلط 
المكونات مع بعضها فضي 


وعاء صغير. 


كوب وريع الكوب من 
الماء؛ ربع كوب من ماء 
الزهر, ربع كوب من ماء 
الورد. فستق حلبي 


الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


6خ من الزيدة 
الطرية 

ملعقة صغيرة من 
برش الليمون الناعم 


نصف كوب من الدقيق 
الذاتي الارتفاخ 

كوب من الدقيق 
لجميع الاستعمالات 
ربع ملعقة صغيرة من 
بيكربونات الصودا 
نصف كوب من الحليب 
ملعقة طعام من 

عصير الليمون 

ملعقتا طعام من 
الفستق المغروم ناعماً 
ملعقتا طعام من الجوز 
المغروم ناعماً 

ملعقتا طعام من اللوز 
المقشر المفروم ناعماً 


' ملعتقان صغيرتان من 


السكر التاعم. 


طبقة المكسرات 
العلوية 

ملعقتا طعام من 

الف لفستق المفروم 
خشنا 

ملعقتا طعام من الجوز 
المفروم خشناً 

ماعقتا طعام من اللوز 
المقشر 

قليل من السكرالتاعم. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


قرع وجشو 


التحضير 

تبرش قشرة القرع ومن ثم 
يجوف بالمنقرة فى الماء 
البارد. 1 

يخلط اللحم مع الحمص, 
والسمنة؛ وملعقة صغيرة 
من البهار الحلو. وملعقة 
ضغيرة من القرفة: والقليل 
من الملح. 

يغسل البرغل ويضاف إلى 
اللحم والحمص. 

يقشر رأسان من البندورة ‏ 
(الطماطم) ويفرمان ناعماً 
ويضافان إلى الحشوة. 
تدعك الحشوة باليدين. 
تقشر البصلة وتقطع إلى 
أقمار وتوضع في أسفل 
القدر مع بعض ضلوع 
الغنم. 

يحشى القرع بالحشوة 
ويوضع في القدر فوق 
البصل. يعصر فوقه ما 
تبقى من رؤوس البندورة 


(الطماطم) ويغمر محتوى 
القدر بالماء الساخن 
لطهوه على نار قوية لبضع 
دقائق: ومن ثم على نار 
يغسل النعناع ويفرم 
ويطحن مع الثوم والملح. 
يضاف من ثم عصير 
الليمون ويسكب هذا 
الخليط فوق القرع 
المحشو ويترك على النار 
حتى ينضج القرع 
ويتضاءل حجم المرقة. 
يقدم الطبق ساختا . 


الكمية تكفي ؛ إلى ه 
أشخاص 


5,كيلوغرام من القرع 
الطازج 
5 كيلوغرام من البندورة 


(الطماطم) الحمراء 
نصف كوب من الحمص 
المفقوش 

نصف باقة من التعناع 

٠غ‏ من اللحم الدهني 





الدسم 
تترك القدر مغطاة لمدة ١0‏ "احبةهال ثة أرباع الكوب من الكريما 
دقيقة: ثم يقلب محتواها ٠خ‏ من اللحم كوب من السكر التاعم الكثيفة. 


2 


امه ! ١>‏ ممه 
الكمية تكفي ” أشخاص كوب من الفستق المقشر 1 ا" 
ا 5 كيم سحن العا ااا 
١‏ ا#بد علل) 7 "١‏ 7 ا ا على نار خفيفة حتى ينضج الكمية تكفي أكواب من الحليب الكامل مع بعض الحبات الإضافية ١‏ 9 1 1 4 
ار 5 - الإسحاد محتواها. ه إلى ” أشخاص للتقديم ٠‏ 


التحضير © المفروم مع الأرز المغسول 2 ليمونة.تطهى الفوارغ على نار وق طبق تقديم بحيث المفروم ناعماً قليل 
تغسل الفوارغ جيداً وتتزع 2 والمصفىوالحمص والبهار متوسطةلمدة0؛ دقيقة تصبح الفوارغ في أعلى الدنهن: كوبان من الأوز 
عنها جزيئات الدهن الصغيرة الحلو والقرفة والملح تقريباً حتى تنضج. الطبق. يقدم الطبق مع اللبن. 
تفرك بالملح الخشن مرتين والكراوية والفافل الأسود. 2 تصفى مرقة الفوارغ وتصف 


التحضير 

يسكب الحليب في قدر كبيرة 
وثقيلة القعر وتضاف إليه 
حبات الهال. يغلى الحليب 














ثم 
وتغسل وتوضع في قدر وتضاف إليها الفوارغ في قعر قدر كبيرة ملاحظة: إذا أردت إعداد 


تقلب الفوارغ وتفرك بالملح كمية كافية من الماء لغمرها. وتوزع فوقها طبقات من ورق الفوارغ من دون ورق العنب 1 0 2 3 فوق النار: ثم تخفف النار 
الخشن والدقيق وأوراق ثم تغلى على النار وترفع عنها العنب المحشو بطريقة المحشو. تصبح مدة الطهو 1 51 اا ويترك ليغلي برفق مدة م 
الليمونء ثم تغسل جيدا بالماء الزفرة. تسلق الفوراغ لمدة 0 دائرية مع وضع " إلى / ساعة تقريبا. ترفع بعدها آذك : دقيقة أو حتى يتضاءل حجمه 
وتنقع في الماء البارد لمدة دقائق؛ ثم يرمى ماء الغلي فخصوص من الثوم بين الفوارغ من القدر وتقلى 1 .4 1 0 إلى النصف. عندئن. يضاف 


ساعة.تضاف ليمونتان ويستبدل بماء ساخن نظيف.20 الطبقة والأخرى. قليلافي السمنة أوالزيدة 

مقطعتان إلى قطع كبيرة إلى يضاف إليه القليل من الملح تسكب المرقة المصفاة فوق وتقدم مع السلطة الخضراء 
الماءمع ملعقتي طعام من 2 معبصلتينمفرومتينخشناً. طبقاتورقالعنب المحشو وللبن. 2 | 

الدقيق. ثم تحش الفوارغ. وورقتيغار.و/ إلى / حبات وتغطى القدر بطبق وتطهى يمكنك أيضااستبدال ورق 

لتحضير الحشوة ت< اللجحم هالء وعود قرفة ونصف على نار قوية أولاً ومن ثم العنب بالكوسا إذا شنت. 


السكر ويحرك مع الحليب 
حتى يذوب. يسكب المزيج 
في وعاء ويترك ليبرد . ثم 
يوضع في الثلاجة لمدة./ 
ساعات على الأقل أو طوال 
الليل. في غضون ذلك؛ توضع 
حبات الفستق فى وعاء 
ويسكب فوقها مقدا ركاف من 
الماء المغلى لغمرهاء تترلف 
حبات الفستق منقوعة في 
الماء المغلى لمدة دقيقة إلى 
دقيقتين ثم تصفى جيداً . 
تقشر حبات الفستق بفركها 
بين الأصابع ثم تقطع إلى 
شرائح رقيقة. حين يبرد 
مزيج الحليب. يصفى عبر 
مصفاة للتخلص من حبات 
الهال ويضاف إليه اللوز 
المطحون. تخفق الكريما 
وتضاف من ثم إلى مزيج 
الحليب. في حال استعمالآلة 
البوظة؛ يخفق المزيج ضي 
الآلة باتباع تعليمات المصنع. 
ومباشرة قبل أن تجمد 
البوظة, تضاف إليها نصف 
كمية شرائح الفستق. أو 
يمكنك وضع المزيج في وعاء 
مقاوم للجليد في قسم 
التجليد من الثلاجة. من دون 
أي غطاء؛ لمدة ساعة إلى 
ساعتين أو حتى تجمد حواف 
محتوى الوعاء. يقلب المزيج 
حينها في وعاء ويحرك 
بالشوكة أو يخفق في الخلاط 
ليصبح ناعماً. تضاف إليه 
نصف كمية الكريما 

0 المخفوقة ونصف كمية 
5 شرائح الفستق. يعاد المزيج 
2 تت | إلى قسم التجليد في الثلاجة 
١‏ فشي ويترك لمدةساعتين إلى 
1 ثلاث ساعات إضافية: أو 
ل حتى يجمد . يغطى الوعاء 
4 بغطاء محكم. تقدم البوظة 
بعد رش ما تبقى من شرائح 
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إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


التحضير 

يخلط اللحم مع الملح 
وملعقة صغيرة من البهار 
الحلى وملعقة ضهيرة من 
القرفة: ود نصف ملعقة 


صغيرة من البهار الحريف. 


يدعك اللحم جيدا 
بالأصابع ثم يقرص إلى 
أقراص مستديرة صغيرة 
سماكتها ١‏ إلى " سم. 
توضع هذه الأقراص في 


يخفق البيض مع الدقيق 
وملعقتي طعام من الماء 
البارد والقليل من الملح 
واليهار اليسلو. 

يسخن الزيت في مقلاة 


يقشر البصل ويفرم مع 
الفليفلة الحلوة إلى دوائر. 
يسخن نصف كوب من 
الزيت في مقلاة وتقلى فيه 


دوائر البصل والفليفلة 
حتى تذبل. 

تفسل الكوسا:والجون 
وتقطع مع البطاطا إلى 
حلقات. تضاف هذه 
الحلقات إلى البصل 
وتحرك معهة لبضع دقائق. 
تغمر بعدها الخضار بما 
يلزم من الماء وتطهى على 
نار متوسطة حتى تنضج 
ويتضاءل حجم الصلصة. 
يضاف حينها عصير 
الليمون وأقراص الكفتة 
ويطهى الكل على نار هادئة 
لمدة ه دقائق إضافية. 
تسكب الخضار في وسط 
الطبق وتوزع عليها أقراص 
الكفتة. 


























8 قدر ويضاف إليها السكر المهلبية على النار حتى 
واللوز المطحون. تتكثف. تطفا النار 
يحرك المزيج حتى ويضاف إليها ماء الزهر 

٠ 


يذوت الشكرودقيق والمستكة. 

الذرة. تسكب المهبلبية ضي 
التحضير تحرك المهلبية بشريط أطباق وتزين بزهر 
يذوب دفيق الذرة في معدني أو ملعقة خشبية الليمون والفستق الحلبي 
كوب من الحليب البارد. حتى تمتزج مكوناتها واللوز المقطع. تقدم 
توضع بقية الحليب في جيدا ببعضها. تطهى المهلبية باردة أو فاترة. 








التحضير تغطيته على نار خفيفة حتى 2 قشدية. 

تسخن الزيدة مع السمنة في يمتص السميد الماء وإنما ‏ تسكب المأمونية في طبق 
قدر حتى تذوبان تماماً. يبقى رطباً. شبه مسطح وترش عليها 
يضاف السميد ويقلى حتى يسخنكوب من القطرمع2 القرفة. توضع فوقها الجبنة 
يشقر قليلا. الجبنة في قدر ويطهى وتزين بالفستق الحلبي. 
يضاف إليه السكر والماء المزيج على نار خفيفة حتى2 تقدم المأمونية ساخنة 
ويخلط المزيج ويطهى بعد تذوب الجبنة وتصبح كفطور لذين . 





يفقش | وننظلف من 
قشره ثم يضاف إلى 

البصل ويقلىمعة.:يخناف: 
الملفوف والدقيق ويحرك 
المزيج على نار متوسطة 
حتى يصبح الملفوف 

أصفر اللون. يضاف حينها 


الملفوف. يغمر المزيج 
بالماء المغلي ويطهى على 
نار قوية. تخفف بعدها 
النار ويتابع الطهو حتى 
ينضج المزيج وتتبخر 


يفرم الملفوف مع ضلوعه 
فرما ناعما ثم يغسل 
ويوضع في مصفاة. 
يفرم البصل ناعما ويقلى 
في الزيت الساخن حتى 
شقرٌ يضاف هذا المزيج إلى 


الكمية تكفي " إلى 4 
كيلوغرام ونصف 
الكيلوغرام من 
الملفوف. كوب من 
الحمص المنقوع 
نصف كوب من الزيت 
ملعقة صغيرة من 
الدقيق: نصف باقة من 
التعناع الأخضر 
بصلتان كبيرتان من 
النوع الأحمر 

ه فصوص ثوم مهروسة 
عصير ليمون 

من الكمون. 





سلطة الأفوكادن والجبش المدخن 


التحضير 
يحمى الفرن لغاية 56٠١‏ 
درجة فهرنهايت أو ١8١‏ 


درجة مئوية أو غاز رقم 4. 


تحضر الصلصة أولاً 


وعاء وخفقهما جيدا مع 
الخل. يضاف زيت الزيتون 
تدريجياء ومن ثم البصل 


وأخيراً البقدونس ويخلط 
الكل جيدا . يرش الملح 
والفلفل وتترك الصلصة 
جانباً. 

توضع شرائح الحبش 
المدخن على مصبع 
حديدي وتخبز في الفرن 


لمدة “إلى ٠١‏ دقائق حتى 
تصبح هشة ثم تفرم خشنأ 


















بعد أن تبرد . 

تنزع القشرة عن الجبنة 
الزرقاء وتقطع الجبنة إلى 
مكعبات. 

تقشر رؤوس الأفوكادو 
ويقطع كل نصف إلى 

/ شرائح. 

لإعداد السلطة. تخلط 
ملعقتا طعام من الصلصة 


مع أوراق الخس المنوعة 
وتوزع على 8 أطباق. 
توضع بعدها ؛ شرائح من 
الأفوكادو في كل طبقة 
وتوزع فوقها قطع الجبنة 
والحبش المدخن. 

يسكب القليل هن الضصلصة 
فوق كل طبق قبل تقديمه 
فورا. 


الكمية تكفي 8 أشخاص 


مكونات صلصة 
السلطة 

خص ثوم مهروس 
ملعقتان صغيرتان من 
خردل ديجون 
ملعقة طعام من الخل 
الأحمر 

” ملاعق طعام من زيت 
الزيتون 

بصلتان صغيرتان 
مفرومتان ناعماً 
ملعقة صغيرة من 
البقدونس الطازج 
المغروم ناعماً 


مكونات السلطة 
١5‏ شريحة من الحبش 
المدخن 

٠غ‏ من الجبنة 
الإيطالية الزرقاء 
(رغورغونزولا) 

0 رؤوس أفوكادو 
ناضجة 

أوراقت خس متنوعة: 
مغسولة (من مختلف 
الأشكال والألوان) 
ومقطعة الى قطع 


صعحيره. 





لك 222 2 
إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





التحضير 

تقشر حبات القريدس من 
دون المساس بذيلها . 
تستعمل سكين حادة لقص 
متن كل حبة قريدس وإزالة 
العرق منها. 

تخفق بقية المكونات مع 
بعضها في وعاء صغير 
لمدة دقيقتين حتى 
الحصول على مزيج 
متجانس . ينقل هذا المزيج 
إلى وعاء كبير وتضاف إليه 
معه جيدا. 

يغطى المزيج بورق النايلون 
الثلاجة لمدة "١‏ دقيقة. 
تغرز حبة قريدس واحدة 
بالقليل من الزيت وتشوى 
فوق نار متوسطة إلى قوية 
لمدة دقيقتين إلى ثلاث 
دقائق على كل جهة أو حتى 











١ بالعسل والجحق‎ 
١ م‎ 9 2 ٠ 


كه 


تصبح وردية اللون. ‏ ر 
تقدم حبات القريدس قورا . 


ملاحظة: يجب إعداد هذا 
الطبق مباشرة قبل 

التقديم. وللحؤول دون 
احتراق الأسياخ. يمكن 
نقعهافي الماء لبضعة 
ساعات قبل استعمالها. 


الكمية تكفي شخصين 


باقة من الجبناة 
المشللة 

أنواع مختلفة من 
الخس (آيسبرغ؛ خس 
إفرنجي...) 

رؤوس بندورة 
(طماطم) صغيرة: 
خيار, نعناع؛ بصل 


أخضرء زيتون أسود. 


صلصة الليمون 
نصف كوب من عصير 
الليمون, ثلاثة أرباع 
الكوب من زيت 
الزيتون 

من الخردل؛ رشة ملح. 


التحضير 
تفصل الجبنة المشللة 
إلى خيوط وتغسل بالماء 
البارد للتخلص من فائض 
الملح؛ ثم تجفف على 
محارم المطبخ الورقية. 


تغسل أوراق الخس 
وتجفف وتفرم إلى قطع 
صغيرة. يقشر الخيار 
والبصل الأخضر 
ويقطعان إلى شرائح. 
تخلط الخضار واليندورة 
[الطماطم) مع الزيتون 





والجبنة. تخلظ مكونات 
وتسكب فوق السلطة 
مباشرة قبل التقديم. 
تقدم السلطة مع أرغفة 
الخبز العربي أو خبز 
التنور. 


قطائر 
التحضير 

تذوب الزبدة على النار 
وتضاف إلى الدقيق 
الموضوع في وعاء. 
يفرك الدقيق جيداً 
باليدين حتى يمتص 
الزيدة ثم تضاف إليه 
الخميرة الفورية وملعقة 
صغيرة من الملح والماء 
الفاتر. يدعك المزيج 
جيدا ثم يغطى حتى 
يختمر. يمكن استعمال 
الخلاط الكهربائي 
لتحضي هذه العجيتة. 
فرما ناعم .كما يفرم 
البصل ناعماً ويفرك 
بالملح وملعقة صغيرة 
من البهار الحلو وملعقة 
صغيرة من القرفة. 
يضاف البصل المفروم 
إلى الحمص. 

يقلى اللحم المفروم في 
الزيت أو السمنة؛ ثم 


صغيرة بحجم حبات 
الجوز وترق بالشوبك 
إلى دوائر صغيرة. 
توضع ملعقة صغيرة من 
الحشوة في كل دائرة 


هذه الفطائر في الزيت 
بدل خبزها في الفرن, 
مع ضرورة إطباق 

حوافها جيدا بعد طيها 
كي لا تفتح أثناء القلي. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 
كوبان ونصف الكوب من 
الدقيق 

نصف كوب من الزيدة 


المذوبة 

كوب ونصف الكوب من 
الماء الفاتر 

نصف ملعقاة صغيرة من 
الخميرة الفورية 





الحشوة 
كوب ونصف الكوب من 
الحمص المنقوع 

ثلاثة أرياع الكوب من اللبن 
المروب؛ بصلتان متوسطتا 


ل وقلي با 


التحضير 


يُنخل الدقيق في وعاء 


و ل مع جه ضترة 
من الملح. تفتح فجوة في 


وسط الخليط ويضاف 
إليها البيض. يخلط 
المزيج باليدين للحصول 
تقطع العجينة إلى ست 
قطع متساوية وتغطى 
بفوطة رطبة. 

يسخن الزيت في مقلاة 


الكمية تكفي 


”إلى 8 أشخاص 


ثلاثة أكواب دقيق 
لجميع الاستعمالات 
أربع بيضات كبيرة 
٠م‏ لحم مفروم 
باقة بقدونس مفرومة, 
نصف كوب زيت أوزبدة 


" أكواب زيت للقلي. 





الحجم 

٠غ‏ من اللحم المفروم 
ربع كوب من السمنة أو 
الزيت 

ملعقة كبيرة من الكشك. 


ادم 


ويقلى فيه اللحم حتى 
ينضج. يضاف إليها الملح 
والبهار الحلو والقرفة. 
ترفع المقلاة عن النار 
ويضاف إليها البقدونس. 


2 


يحرك المزيج جيدا ثم 
يترك جانباً ليبرد . 
ترق كل قطعة عجين فوق 
للحصول على دائرة كبيرة 
ورقيقة جدا . تقطع هذه 
الدائرة إلى ثمانية مثلثات 
متساوية. يدهن كل مثلث 
بالقليل من الزيت أو 
الزبدة ويحشى باللحم. 
تطوى حواف المثلث 
لتكتنه جردا وتلهيق 
الحواف بمزيج الماء 
والدقيق كي لا تفتح أثناء 
القلي. 

تصف المثلثات المحشوة 
دفعات في الزيت الساخن 
فوق نار قوية حتى تحمرٌ. 
تقدم البورك ساخنة. 





سلة الى 





ب بالفاكهة الدوراء 


(جلوى للحوية) «تحضير 


يحمى الفرن لغاية 5٠١‏ 
درجة مئوية أو ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم . 
ينخل الدقيق مع الملح 
قوق وعاء. تفتح فجوة في 
الوسط ويضاف إليها 





بياض البيض مع الحليب 
وعصير البرتقال. يخفق 
السائل تدريجيا ليمتزج 
مع خليط الدقيق المحيط 
به. يخفق بعدها كل 
المزيج جيداً ليصبح 
ناعماً وكثير الفقاقيع . 


يرش القليل من رذاذ الزيت 
في قدر ثقيلة أو قدر غير 
يسكب القليل من مزيج 
الكريب لتغطية قعر القدر 
وتحرك القدر قليلا لتوزيع 
الكريب على كل قعرها . 
تطهى الكريب فوق النار 
وتطهى على الوجه الآخر. 
تنقل رقاقة الكريب إلى 


ورقة برشمان. عليك 
توضع 1 قوالب أو أطباق 
صغيرة مقاومة لحرارة 
الفرن بالمقلوب فوق 
صينية خبز ويغطى كل 
قالب برقاقة كريب. تخبز 
قطع الكريب على هذا 
النحو في الفرن لمدة ٠١‏ 
دقائق تقريباً حتى تصبح 
هشة ويجمد شكلها . ترفع 





"سلات' الكريب بعناية عن 
القوالب: 

تقشر حبات البرتقال 
وتقطع إلى فصوص. 

قدر مع التوت والعليق 
والفراولة حتى يفتر 
المزيج قليلا . يوزع مزيج 
الفاكهة على سلات 
الكريب وينثر برش 
البرتقال في الأعلى. 





٠و‎ 


التحشبين 

يسكب عصير العنب في 
قدر ويضاف إليه عود . 
القرفة. تقشر البرتقالة 
وتضاف معظم هذه 
القشرة إلى محتوى القدر 
للزينة. توضع القدر فوق 
نادحفينة جداً لمدة ١‏ 


كق؛ ثم ترفع كل 


٠ 


فرأولة في 





العنت: 

تعصر البرتقالة فوق وعاء 
ويرش فوق هذا العصير 
مسحوق الجيلاتين. حين 
يذوب الجيلاتين يضاف 
إليه عصير العنب ويحرك 
المزيج جيداً. يترك الجيلو 
حتى يبرد في الوعاء إلى 
أن يبدأ بالجمود. 


تضاف حينها الفراولة 
ويسكب الجيلو بسرعة في 
طبق تقديم أو قالب سعته 
+ أكؤاب: يحفظل الجيلو 
في الثلاجة حتى يجمد. 
يوضع القالب بسرعة في 
الماء الساخن ويقلب فوق 
طبق التقديم. يزين الجيلو 
بحبات الفراولة وقشر 
البرتقالة. 





التحضير 

يبشر القليل من فشر 
المندرين ويقطع هذا 
البرش إلى خيوط رفيعة. 
تعصر حبتا مندرين 
ويعحتفكل يوهت العضين 
جانباً. 

تقشر حبات المندرين 
ويزال كل اللب (الابيض) 
بواسطة السكين وتوضع 
يخلط عصير المندرين مع 
السكر الناعم وماء الزهر 
ويسكب هذا العصير فوق 
الفاكية ::يغطى الطيق 
ويوضع في الثلاجة لمدة 
ساعة على الأقل حتى 
يبرد . 

يغمس قشر المندرين في 
الماء المغلي لمدة ٠١‏ 
ثانية؛ ثم يصفى ويترك 
ليبرد فوق محارم المطبخ 
الورقية. يرش بعدها هذا 
القشر فوق حبات 














المندرين مع القليل من 
الفستق الحلبى. 
الفستق الحلبي في الماء 
المغلي وتقشيره قبل 


تعديمهة 











إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


كباب ترياكي 


بصلصة البندورة (الطماطم) 


تحضير صلصة 
الترياكي 

تخلط مكعبات اللحم مع 
مكونات صلصة الترياكي 
وتغطى وتحفظ فضي 
الثلاجة لمدة ١١‏ ساعة. 
تغرز مكعبات اللحم 
المتبلة في أسياخ الشواء 
وتشوى على الفحم حتى 
ينضج اللحم حسب 
الرغبة. 

يقدم اللحم مع الأرز 
المسلوق وضلصة 
البندورة (الطماطم). 


تحضير صلصة 
البتدورة 

يسخن الزيت في قد رٍ 
ويقلى فيه البصل قليلاء 
ثم يضاف إليه الثوم ويقلى 
معه لبضعة دقائق حتى 
يذبل البصل والثوم . 
تضاف البندورة 
(الطماطم) والفلفل 
الأخضر ويطهى المزيج 
على نار خفيفة حتى 
تتكثف صلصة البندورة 
(الطماطم) قليلاً. يضاف 
إليها البقدونس المفروم 
ويخلظ معها 

تقدم الصلصة مع اللحم 
المشوي. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه 
لقاعم 


كيلوغرام من لحم البقر 
أوالغنم الهبرالمقطع 


إلى مكعبات متوسطة 


مكونات صلصة 
الترياكي 

نصف كوب من صلصة. 
الصوياء نصف مالعقاة 
صغيرة من الزنجبيل 
المطحون. ملعقتا طعام 
من الخل الأحمر. فص 
ثوم مهروس؛ ملعقتا طعام 
من صلصة البندورة 
(الطماطم)؛ نصف كوب 
من الزيت النباتي 
صالصة البندورة 
(الطماطم) 

بصلة صغيرة مفرومة 
ناعماً قص ثوم مهروس 
إلى ملاعق طعام من 
الزيت 

ريع باقاة من البقدونس 
الطازج المفروم 

؛ إلى ه حبات رؤوس 
بندورة (طماطم) كبيرة. 
مشوية على الفحم» 
مقشرة ومفرومة: ملح 
رأس فلفل أخضر حريف 
مفروم ناعما 





»و٠‏ ©4© ©» 
التحضير يضاف إليه اللحم ويغطى قوق نار قوية وتزال 
يغسل القمح المقشور بالماء.يضاف الملح الزفرة عن سطح المزيج. 
ويوضع في القدر. والحمص. توضع القدر يضاف حينها معجون 


البندورة. وتغطى القدر 
وتترك فوق نار خفيفة 
إلى أن ينضج الحساء. 
وكذلك اللحم والحمص 
والقمح. 

يقدم هذا الحساء بعد 
وضع ملعقة أو ملعقتي 
طعام من صلصة الثوم 
والليمون فوقه. 


ملاحظة: 

يمكن تحضير هذا 
الحساء أيضاً بواسطة 
مقادم الغنم التي يجب 
طهوها مسيقا واستعمال 
مرقها لتحضير الحساء. 
تناوله على انفراد مع 
الحساء. 


(الكمية تكضي 4؛ إلى ه 
أشخاص) 


كوبان من القمح 
المقشور 

٠‏ غرام من لحم 
الغنم أو الموزات 
المقطع إلى 
مكعبات 


الماء توازي تقريباً 
١‏ أكواب لطهو 
الحساء 


ملعقة طعام من التحضير الفلفل الأبيض. وردية اللون. 
٠9+‏ 





وتقطع إلى قطع كبيرة. في هذا المزيج. ر فوق البيض المقلي. 
يخلط الدقيق مع نصف يسخن الزيت جيدا فوق يزين الطبق بالبقدونس 
ملعقة صغيرة من الملح النار وتقلى فيه قطع ويقدم بمثابة نوع من 
وريع ملعقة صغيرة من بيض الغنم إلى أن تصبح المقبلات. 





7 22 (الكمية تكفي " إلى 4 أشخاص) 


"#بيضات غنم مقشرة ومقطعة؛ كوبان من الدقيق. نصف ملعقاة صغيرة من 


عصير الليمون وو : 
فصان مهروسان من الملح؛ ربع ملعقاة صغيرة من الفلفل الأبيض؛ زيت للقلي. نصف كوب من عصير 
الثوم. الليمون الحامض؛ بقدونس للزينة. 





التحضير 
تدهن صينية كبيرة بالزيت 
ويوضع فيها قالب تشيزكايك 
قطره 6"سم ومدهون 
بالزيت. تسكب عجينة البات 
آ شو في قالب التشيزكايك 
ويرش فوقها اللوز. 
تدخل الصينية إلى الفرن 
المحم مسيقا وتخبزلمدة 
٠‏ دفيقة تقريياً أو حتى 
ينتفخ خ الباتآ شوويحمر 
تفتح بضعة ثقوب ضفي 
أطراف قالب البات آشو 
للسماح بخروج البخارمن 


داخله أويقلب بعناية ليصبح 
رأساً على عقب في صينية 
الخبزويعاد إلى الفرن لبضع 


دقائق لكي يجف من الداخل. 


يترك قالب البات آشو ليبرد 
فوق مصبع حديدي . تحضر 
الكريما باتيسيير وتضاف 
إليها الشوكولا السوداء 
المذوبة ثم تترك لتبرد . 
تخفق الكريما الطازجة 
لتصبح كثيفة ثم تضاف إلى 
الكريما باتيسيير. يشطر 
قالب البات آشو أفقياً بعناية 
بحيث يكون الغطاء تلث 
القالب. يغرف اللب الطري 


الموجود في الداخل وتوضع 
قاعدة القالب على صينية 
كبيرة وتحشى بالكريما 
باتيسيير المحضرة: ثم يوضع 
فوقها الغطاء. يحشى قالب 
البات آشو بالكريما بواسطة 
كيس حلويات له رأس معدني 
زخرفي. يرش السكر الناعم 
فوق غطاء الشوويحفظ 
القالب فى البراد حتى موعد 
التقديم. . 


مكونات عجينة البات 
آشو 
كوب من الماء. كوب من 


الدقيق؛ ٠/اغ‏ من الزبدة 
؛ بيضات. 


التحضير 

يسخن الماء مع الزبدة في 
قدر.وحينيبداً بالغليان» 
يضاف الدقيق ويخلط معه 
للحصول على عجينة 
وتترك لتبرد ثم يضاف إليها 
البيض؛ الواحدة تلو الأخرى: 
مع ضرورة الخفق بعد 
إضافة كل بيضة للحصول 
توضع العجينة ضفي كيس 


حلويات له رأس كبير 
وتسكب في الصينية بشكل 
دائري زخرفي. 


مكونات الكريما 
باتيسيير 

كوبان من الحليب, ربع كوب 
من دقيق الذرة؛ صغار ٠"‏ 
بيضات: فانياكء نصف كوب 
من السكر, برش ليمون 
دغ من الشوكولا السوداء 
المفروماة. 


التحضير 


يسخن الحليب في قدر حتى 





يبدأ بالغليان. 
ىِ يخلط دقيق الذرة مع صفار 
البيض والسكر في وعاء 


آخر. يضاف إليه نصف كوب 


من الحليب المسخن ويخلط 
للحصول أخيراً على سائل 
ناعم. يضاف هذا المزيج 
إلى الحليب الساخن 
الموجود في القدر ويطهى 
على النار حتى يتكثف . 
تضاف من ثم قطع الشوكولا 
المفرومة وتخلظ معه. 
يغطى المزيج بورق النايلون 
اللاصق ويترك ليبرد . 


تايا بالأناناس والشوكولا 


يخفة 5 مع 
ملاعق طعام من السكر حتى 
يصبح أبيضا وجامداً. 
يخفق صفار البيض مع 
ملعن طفاء ف السك 
يضاف الدقيق إلى صفار 
البيض المخفوق ويتابع 


الخفق للحصول على مزيج 
قشدي ناعم . 

يضاف مرانغ بياض البيض 
إلى هذا المزيج ويخلط معه 
بواسطة ملوق أو ملعقة 
خشبية للحصول أخيراً على 
مزيج ناعم. 





مسطحة حجمها 7-1 
سم بورق البارشمان ويسكب 
فيها مزيج الجاتوه في شكل 
طبقة رقيقة. يخبز الجاتوه 
لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ دقيقة فى 
فرن محمى مسبقاً لغاية . 
0"درجة فهرنهايت حتى 
يسنيع أسفل الجاتوه وردي 


اللون وسطحه غير رطب. 
يجب عدم الإفراط في خبز 
هذا الجاتوه. يخرج الجاتوه 
من الفرن؛ وحين يبرد يقلب 
وينزع عنه ورق البارشمان. 
يقطع الجاتوه بعدها إلى ” 
مربعات أو مستطيلات 
متساوية .تدهن كل قطعة 
جاتوه بالكريما الطازجة 
وتزين بقطع الأناناس. 
توضع طبقات الجاتوه 
الثلاث فوق بعضها البعض» 


ويدهن سطح الجاتوه 
بالكريما ويترك في الثلاجة 
لمدة ساعة. تسكب من ثم 
غاناش الشوكولا فوق الجاتوه 
قبل وضعه في الثلاجة مرة 
ثانية لمدة ؟ إلى ” ساعات. 
يخرج الجاتوه من الفرن 
وتقطع حوافه الأربع. 

يزين الجاتوه بقطع 
الأناناس وحبات الفراولة 
والتوت. ثم يعاد إلى الثلاجة 
حتى موعد التقديم. 
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تصوير: رونالد ناصيف 


٠+» © 


التحضير 

تقشر حبات القريدس ويفتح 
شق طويل في ظهر كل منها 
لنزع العرق الأسود . تغسل 
بعدها حبات القريدس 
وتترك جانباً. 

تسخن الزبدة في قدر فوق نار 
متوسطة حتى تذوب. يضاف 
إليها الدقيق ويطهى معها لمدة 
60 إلى 1 دقائق مع التحريك 
المستمر حتى تظهر الفقاقيع 
البصلء والفلفل الأحمر والفلفل 
الأخضر. والكرضس والثوم. 
يطهي المزيج لمدة 0 دقائق 
هشة. يضاف القريدس. والماء. 
والبقدونسء وعصير الليمون 
والملح (في حال استعمال الماء 
بدل مرقة الدجاج) ؛ والفلفل 
ومعجون الفلفل. يترك المزيج 
فوق النار حتى الغليان: ثم 
تخفف النارويغلى المزيج من 
دون غطاء لمدة 4 دقائق 
تقريباء مع تحريكه بين الحين 
والآخر. حتى يصبح القريدس 
وردي اللون.يقدم الطبق مع 
الأرز المسلوق. 


يجله القريدس 





ملاحظة: (يجب ألا تزيد مدة 
غليان حبات القريدس عن ه 
دقائق كي لا يصغر حجهها). 


لها 


سلطة السبائخ ثعالائ ادو وع صلصة الخل والخردل 


التحضير 

تفسل أوراق السبانخ ‏ 
والخس ثم تجفف جيداً . 
تمزق الأوراق لتصبح 
بحجم صالح للأكل. توضع 
هذه الأوراق في طبق 
التقديم. 00 


يقشر الأفوكادو ويقطع 
إلى قطع ثم يفسل بعصير 
الليمون لتفادي اسوداده. 
توزع قطع الأموكادو على 
مهد من أوراق الخس 
والسبانخ. 

تسخن ملعقة طعام من 


الزيت وتقلى فيها بذور 
اللون. ترفع المقلاة فور ' 
عن النار وتترك لتبرد قليلا. 
يضاف إليها عصير 
الليمون والخردل ويحرك 
الكل جيدا . 


تسكب هذه الصلصة 
الفاترة فوق السلطة 

وتخلط معها جيداً. تقدم 
السلطة فورا بعد تزيينها 


برقاقات الفايلو المخبوزة. 


يجب إعداد هذا الطبق 
مياشرة قبل التقديم 5 


الكمية تكفي " إلى 1/ 
أشخاص 


.6 اغ من أوراق السبانخ 
(0 عنقا) 

خسة حمراء مجعدة 
رأسان متوسطان من 
الأفوكادو 

ملاعق طعام من زيت 


الزيت 3 

ملعقتان صغيرتان من 
بدورالسمسم 

الليمون 

ملعقتان صغيرتان من 
الخردل الكامل الحبوب 
بضعة رقاقات فايلو 
مخبوزة في الفرن. 





الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


٠غ‏ من البندورة 
(الطماطم) المجففة 
المنقوعة في زيت 
الزيتون 


نصف كوب من جبنة 

البارميسان المبشورة 

تاعماً 

ثلث كوب من الصنوبر 
المقلي 


نصف كوب من أوراق 


الحبق الطازجاة 
ثلث كوب من زيت الزيتون 
“٠٠‏ من المعكرونة 
اللولبية 


التحضير 

تصفى البندورة (الطماطم) 
المجففة من الزيت؛ ثم 
تخلط مع الجبنة: 
والصنوبر والحبق في 
خلاط الطعام للحصول 
على مزيج مفروم جيدا . 
يضاف الزيت إلى هذا 


فيما لا يزال الخلاط قيد 
العمل «تطهى المعكرونة 
في قدر كبيرة من الماع 
المغلي. ثم تصفى جيدا في 
مصفاة لتوضع بعدها في 
وعاء تقديم كبير. 

يضاف مزيج البندورة 





(الطماطم) إلى المعكرونة 
الساخنة ويخلط الاثنان 
جيداً. يقدم الطبق على الفور. 


ملاحظة: يمكن إعداد صلصة 
البندورة المجففة قبل يوم 
واحد وحفظها في وعاء كتيم 
للهواء داخل الثلاجة. 


يطبخ ادا 












غرانان النضار قع 


لتحضير 

تسخن الزيدة ويقلى فيها 
البصل حتى يصبح شاحب 
اللون. 

تضاف إليه الخضار ويتابع 
القلي لمدة دقيقتين إلى 
ثلاث دقائق. 

تضاف مكعبات البطاطا 
المسلوقة ويقلى المزيج 
لمدة دقيقة إضافية. 
يضاف لحم الدجاج أو 


رقاقان الذرة 


الجامبون البقري أو ثمار 
البحر ويخلط المزيج مع 
الضتلصة الييظناء: 

يسكب هذا المزيج في 
طبق زجاجي مقاوم 
لحرارة الفرن وتنثر فوقه 
الجبنة. 

ترش من ثم رقاقات الذرة 
فوق الطبق ويخبز لمدة ٠١‏ 
دقيقة في فرن محمى 
مسبقا لغاية ”0٠١‏ درجة 


فهرنهايت. 4 
يقدم هذا الطبق فاتراً 
المقبيلات. 


الصلصة البيضاء 
المتوسطة الكثافة 

؛ ملاعق طعام من الزبدة 
؛ مالاعق طعام ونصف 
الملعقة من الدقيق 

٠“‏ أكواب من الحليب 

رشة من جوزة الطيب 
ربع ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض؛ نصف 
ملعقة صغيرة من الملح 


تسخن الزبدة في قدر 
ويضاف إليها الدقيق 
ويقلى فيها حتى تفوح 
رائحة لذيذة. 

يضاف الحليب ويطهى 
المزيج فوق النار حتى 
يتكثف وتظهر فيه 
الفقاقيع. 

القشدة الطازجة إلى 
الصلصة ويخلط المزيج 
ثم تترك جانبا لتفتر. 
تضاف إليها الخضار 
وتخلط معها. 


التحضير 

تخلط السمنة النباتية مع 
وقشدية. يضاف إليها 
صفار البيضء واحد تلو 
الآخر. ويخفق المزيج جيداً 
بعد كل إضافة . 







تنخل المكونات الجافة مع 
بعضها ثلاث مرات متتالية 
وتضاف إلى مزيج البيض 
بالتناوب مع الحليب. يخفق 
المزيج جيدا بعد كل إضافة 
البيض في وعاء آخر 


ليصبح أبيض وجامداً 
وقشدياً. 

يضاف بياض البيض إلى 
المزيج السابق؛ ويسكب 
هذا المزيج في قالب جاتوه 
دائري له فتحة في الوسط 
مدهون بالزبدة ومرشوش 
بالدقيق. 

يخبز الجاتوه لهدة 5؟ 
دفيقة في فرن معحمي 
مسبقاً لغاية 76" درجة 


فهرنهايت. ثم يخرج من 
الفرن ويترك ليبرد . 

تقطع طبقة علوية من سطح 
الجاتوه سماكتها 0," إلى ” 
سم. يغرف داخل الجاتوه 
بعناية بواسطة ملعقة 
صغيرة أو مغرفة صغيرة ثم 
يملا بكرات البوظة الملونة. 
يحفظ الجاتوه في قسم 
التجليد من الثلاجة حتى 





يسكب فوقه قطر الفراولة 
ويقطع إلى شرائح للتقديم. 


قطرالفراولة 
الخالي من الكتل 

علبة من جيلاتين الفراولة 
جدا يخلط المربى مع 
الجيلاتين والماء للحصول 
على مزيج بقوام القطر. 


مطبخ لها 






كاري إمارائي باللحم 
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التحضير في الزيت حتى يذبل. كبش القرنفل. يحرك المزيج القدر لمدة نصف ساعة؛ 
يقطع اللحم إلى قطع يهرس الثوم مع القليل من قليلا ثم يضاف إليه برش ثم يضاف إليه اللحم 
متوسطة الحجم ويسلق في الملح. ويضاف إليه الكاريء جوز الهند. والفلفل الأحمر المسلوق. يحرك المزيج 


قدر. تزال الزفرة فور والعقدة الصغراء: الحريف» والزتجبيل: جيداً ويتوك على النار لمدة 
ظهورها ويضاف إلى القدر والكزبرة. يسكب هذا والقرفة, والكزيرة اليايسة. ٠‏ دقائق. وإذا كانت 
القليل من الملح مع عودين المزيج فوق البصل ويطهى توضعالقدر على نارهادئة الصلصة كثيفة يمكن 


حتى ينضج ويتضاءل حجم يحمص الفول السوداني غير ويذوب برش جوز الهند. المغلي إليها لتصبح معتدلة 
المرقة إلى كوبين تقريباً.. المملحمعحبات الهالثم تضاف حينها مرقة اللحم القوام. 

ترفع حينها القدر عن النار. تهرس الحبات مع بعضها ١‏ وصلصةالبندورة يسكب الكاري في طبق 
يفرم البصل ناعماً ويقلى وتنخل وتوضع في القدر مع (الطماطم). يطهى محتوى ويقدم مع الأرز المفلفل. 





رطيق نباتي للحمية) 


التحضير 

ينخل الدقيق مع رشة من 
الملح فوق وعاء. تضاف 
إليهما النخالة. تفتح فجوة 
في الوسط وتسكب فيها 
البيضة مع نصف كمية 
الحليب. يخلط الكل جيداً 
للحصول على عجينة 
ناعمة. تضاف بقية الحليب 
تدريجيا ويخفق المزيج 
جيدأ. يغطى الوعاء ويترك 
ليرتاح مدة "١‏ دقيقة. 
ترش مقلاة ثقيلة القعر 


قطرها 16 سم برذاذ الزيدة 
أو تستعمل مقلاة غير 
لاصقة ويرش فوقها الزيت. 
تسخن المقلاة فوق النار 
ويسكب فيها مقدار كاف 
من العجينة لتغطية قعرها 
في شكل طبقة رفيقة. 
تطهى هذه العجينة لمدة ؟ 
إلى ؟ دقائق حتى تصبح 
جهتها السفلية وردية اللون. 
تقلب بعدها وتطهى على 
الوجه الآخرلمدة دقيقة إلى 


دقيصين. 


تنقل هذه الرقاقة إلى طبق 
منقظئ يوزق البرشمان: 
وتكرر العملية نفسها مع بقية 
العجينة للانتهاء منها تماماً. 
توضع الرقاقات جانباً حتى 
موعد الاستعمال. 


تحضير الحشوة 
توضع مكعبات الباذنجان 
في مصفاة ويرش فوق 
الملح. تترك جانباً لمدة 
"١‏ دقيقة ثم تشطف 
جيدا وتصفى. 

يوضع قفص الثوم مع الكوساء 
والفلفل؛ والمرقة: والماءء 
والبندورة في قدر كبيرة. 
يطهى الكل في قدر غير 
مغطاة لمدة ٠١‏ دقائق: مع 
ضرورة تحريكه بين الحين 
والآخر. تضاف مكعبات 


الباذنجان ويطهى الكل لمدة 
دقيقة إضافية. يخلط 
دقيق الذرة مع ملعقتين 
صغيرتين من الماء ثم 
يضاف إلى محتوى القدر. 
يترك الخليط يغلي فوق النار 
لمدة دقيقتين. تضاف 
يسكب القليل من مزيج 
اليخنة في وسط كل فغطيرة, 
ثم تطوى الفطيرة إلى 
نصفين: ويعدها أيضاً إلى 
نصفين للحصول على شكل 
كوز. تقدم الفطائر ساخنة. 


ملاحظة: يمكنك إذا شنت 
استعمال أرغغة التورتيلا 
بدل الفطائر. ما عليك 
سوى تسخينها وحشوها 
وتقديمها 






















التحضير 

يحمر لحم الحبش المفروم 
في مقلاة غير لاصقة: 
وتفتت كل القطع الكبيرة 
بواسطة ملعقة خشبية. 
يضاف لحم الحبش المفروم 
مع الثوم؛ والبصلء؛ والجزرء 
وهريسة البندورة, والمرقة 


والتوابل. يترك المزيج فوق 
النار حتى الغليان ثم تغطى 
القدر ويغلى محتواها لمدة 
نصف ساعة حتى ينضج. 
كبيرة مليئة بالماء المغلي 

المملح حتى تتضج. تصفى 


صتاصية الحيش. 

يمكن خبز هذا الطبق ضي 
فرن محمى مسبقا للدرجة 
0 فهرنهايت أو 
٠امثوية‏ أو غازرقم ؛. 
يوضع المزيج في صينية 
قليلة العمق وترش فوقه 
جبنة البارميسان 





المبشورة. تخبز الصينية 
لمدة ٠١‏ إلى ٠١‏ دقيقة 
حتى يحمرٌ سطحها قليلاً. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
لحم الدجاج المفروم أو لحم 
البقرالهبر المفروم في هذه 
الوصفة. 


التحضير 

يسخن الحليب قليلاً على 
النارويضاف إليه السميد 
والنشاء. يحرك المزيج 
لا يتكتل؛ إلى أن ينضج 
السميد ويصبح كثيفا. 
تضاف إليه حينها ملعقة 
كبيرة من ماء الزهر وملعقة 
كبيرة من ماء الورد . يحرك 
المزيج جيدا ثم يرضع عن 


النارويسكب في طبق 
ويترك ليبرد ٠.‏ 

تقطع الرقائق إلى قطع 
مستطيلة عرضها 0 سم 
تقريبا. تحشى كل قطعة 
السميد ثم تطوى على شكل 
مثلث. تصف المثلثات فى 
صينية مدهونة بالسمنة: 
وتدهن هي أيضاً بالسمنة قبل 
خبزها في غرن حرارته 76٠‏ 








درجة فهرنهايت حتى تحمز 
العجينة. قرابة موعد التقديم: 
يحمى القطر الفاتر على النار 
ويسكب فوق المثلثات قبل 
سكبها في طبق وتزيينها 
بالفستق الحلبي الناعم. 


ملاحظة: يمكنك إذا شئنت 
قلي المثلثات في الزيت 
الساخن بدل خبزها 

في الفرن 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


٠ 


التحضير 

تقطع شرائح بايكون لحم 
الحبش إلى شرائط رفيعة 
طولها ١‏ سم. ثم تقلى 
بسرعة في قدر غير 
لاصقة لمدة ؟ إلى ؟ 
دقائق. يضاف البصل 
والثوم والمرقة إلى القدر. 
يترك المزيج فوق النار 
حتى الغليان ثم يغفطى 
ويطهى لمدة ه دقائق 
تقريباً. 

تخفق الجبنة القشدية أو 
القشدة الخفيفة. 

في غضون ذلك؛ تسلق 
المعكرونة في قدر كبيرة 
مليئة بالماء المغلي المملح 
لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ دقيقة 
المعكرونة تماماً من الماى؛ 
ثم تعاد إلى القدر 
المشتملة على الصلصة. 
يضاف إليها البقدونس. 
يخلط الكل جيداً وتقدم 
المعكرونة فوراً مع القليل 
من برش جبنة 
البارميسان. 


ملاحظة: ان شرائح بايكون 
لحم الحبش تعتبر من 
اللحوم القليلة الدسم 
ونكهتها طيبة. 





: ادا 





الكرات 
والقشدة 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية 1/0؟ 
درسة قهرتهايت و +.1! 
درجة مئوية. 

توضع قدر كبيرة فوق نار 
متوسطة وتقلى فيها 
شرائح بايكون الحبش أو ٍ 
البقر لمدة 0 دقائق تقريباً 
تستهمل ملعقة ات ثقوب 
لنقل الشرائح المقلية إلى 
محارم المطبخ الورقية 
بهدف تصفيتها وتركها 
تبرد. تفتت هذه الشرائح 
إلى قطع صغيرة. يحتفظ 
بمقدار ملعقة طعام واحدة 
من الدهن في القدر 
وترمى بقية الدهن. 


١ ': ظّ.‎ 
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زوأ“ 


توضع القدر فوق نار 
متوسطة وتضاف إليها 
الزيدة. حين تسخن 
الزيدة: يقلى فيها الكراث 


لمدة دقيقة تقريبا حتى 


الكمية تصنع "” حصص 
“شرائح بايكون الحبش أو 
لحم بقر مفرومة خشناً 
“ملاعق طعام من الزيدة 

٠غ‏ من الكراث؛ بما ضفي 
ذلك الجزء الأخضرالطري» 
مقطع إلى شرائح رقيقة 
وطويلة 
كوب من مرقة الدجاج أو 
السمك 


ثم المرقة ويطهى الكل 
لمدة ه دقائق حتى 
يتضاءل حجم المرقة 
تخفف النار لتصبح 
خفيفة. وتضاف الكريما 


كوبان من الكريما الطازجة 
ملح خشن وفلفل مطحون 
حديثاً 

4 "إلى "" قطعاة محارعلى 
نصف الصدفة: مع 
الاحتفاظ بعصارتها 
““ملاعق طعام من الشبث أو 
البصل الأخضرالطازج 
المفروم 

رشة من خيوط الزعضران. 


وخيوط الزعفران إلى 
محتوى القدر. يترك الكل 
يغلي برفق فوق النار لمدة 
© إلى "" دقائق حتى 
تتكاثف الصلصة. يضاف 
أخيراً بايكون لحم الحبش 
أو البقر مع القليل من 
الملح والفلفل الأبيض. 
ترفع القدر عن النار 
وتحفظ في مكان دافىٌ. 
توزع قطع المحار 
المحتفظة بأنصاف 
أصدافها في صينية خبز 
على مهد من الملح 
المحار فى الفرن لمدة ٠‏ 
دقائق. فى غضون ذلك؛ 
تسكب غصارة المحار 






فوق الصلصة وتخلط 
معها جيدا ويوضع هذا 
الخليط فوق نار خفيفة. 
تنقل قطع المحار إلى 
أطباق التقديم الفردية 
وتزين قبل التقديم . 


ملاحظة: يمكنك إعادة 
تسخين المحار لبضع 
دقاتق إذا أردت. 

ثمة سكين صغيرة خاصة 
لفتح أصداف المحار. 
وعليك فتح قطع المحار 
مباشرة قبل الاستعمال 
للحفاظ على طراوتهاء 
علما أنه يستحسن تقديم 
المحارفي فصل الشتاء. 


مطبخ ادا 


جانوة8 1 
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درجة فهرنهايت أو ١/١‏ 
درجة مئوية أو غاز رقم ؛ . 
ينخل الدقيق فوق رقاقة 
ورق١٠‏ 

يخفق بياض البيض في 
وعاء كبير حتى يصبح كثير 
الرغوة. يضاف إليه السكر 
والفانيلا تدريجياً 
للحصول على مرانغ لامع 


وكثيف. 

يضاف الدقيق إلى هذا 
المرانغ ويحرك المزيج 
بواسطة بد بية 
كبيرة. 

يقسم مزيج الجاتوه 
قسمين: ويضاف الكاكاو 
المنخول إلى أحد 
القسمين للحصول على 
جاتوه بلون الكاكاو. 
يسكب مزيج الجاتوه في 


قالب قطره 760 سم ويمهد 
سطحه ويخبز في الفرن 
لمدة ٠١‏ إلى 40 دقيقة 


القالب. 
ينقل الجاتوه إلى ص ينية 
ويرش فوقه السكر الناعم 


حتى ينضج تماما . ويزين بفاكهة الفيزاليس. 
لبح كب لين بيت ملاحظة: يمكنك إعداد 
الجاتوه ويقلب القالب صلصة ليمون بخلط كوب 
بعناية فوق ورقة برشمان 2 ونصضفالكوب من السكر | 
غليها القلبلمن السكر. التاهم مع ملعقة أوملعقتي 
الناعم: طعام من عصير الليمون 
حين يبرد الجاتوه. يمكن ‏ اسكبها قوق الجاتوه قبل 
إخراجه بسهولة من تزيينه بفاكهة الفيزاليس. 
6©حكحح:2ُ .00000 
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يسخن السكر في قدر فوق 
النار حتى يدوب ويصبح 
ذهبي اللون. 

تضاف إليه الزيدة مع 
الكريما الطازجة. يسخن 
المزيج فوق النار حتي 
يصبح قشديا وناعما . 


تحضير صلصهة 
الشوكولا 

تسخن الشوكولا بطريقة 
البان ماري أو في 


المايكرووايف حتى تذوب. 


تضاف إليها الزبدة 
والكريما ويخلط الكل 


وقشدي. 


التحضير 
يحضر فنجان نسكافيه أو 
قهوة إكسبرسو. 

يخفق الحليب البارد أو 
القشدة ليصبح كثير 
الرغوة. يسكب هذا الحليب 
فوق فنجان النسكافيه أو 
قهوة الإكسبرسو ويرش 
فوقه مسحوق الكاكاو. 
















الكاراميل أو صلصة 
الشوكولا وتقدم فاترة. 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


يغسل الدجاج ويجفف يقدم الدجاج مع النودلز 
بمحارم المطبخ الورقية. الصيني بالفطر. 
يخلط الكاتشاب مع صلصة 

الصوياء والخل؛ والعسل» 

والزيت. والثوم؛ والبصل 

والزنجبيل. 

ينقع الدجاج في هذه 

الصلصة لمدة 7 إلى / 

ساعات مع ضرورة دهن 

الدجاج دوماً بالصلصة 

وتقليبه لتغطيته من كل 

الجهات. 

يحمى الفرن لغاية 56٠‏ 

درجة فهرنهايت أو 16١‏ 

درجة مئوية أوغازرقم ؛. 

يبسط ورق البرشمان ضفي 


الدجاج في الصينية. يخم 
الدجاج في الفرن مع ضرورة 


والآخر إلى أن يذ 
ويتحمص الدجاج ويحمر 





بطاطا لك لأ 6 


التحضير 
يقشر رأس البطاطا 
ويقطع إلى شرائح. تقلى 
الشرائح في الزيت حتى 
تصبح وردية اللون. 
يقطع رأس الأفوكادو إلى 


نصفين وتنزع منه النواة 
ويدهن بعصير الليمون. 
تستعمل المغرفة أو 

الملعقة الصغيرة لتقطيع 
لب الأفوكادو إلى كرات 





الرائبة. ومن ثم كرات 





أفوكادو وشريحة من 
السلمون المدخن. 

تزين شرائح البطاطا 
بالبصل الأخضر والكبار 
والشبث والفلفل الأسود 
المطحون شنا : 


تقدم هذه الشرائح بمثابة 
نوع لذيذ من المقبلات أو 
بمثابة سلطة في حال 
جرى تقديمها مع اصناف 
من الخس. إنها وجبة 
ملائمة جداً للحفلات. 


مالاحظة: الكريما الرائبية 
الحامض بمعدل مزج ملعقة 


طعام من الحامض في كوب 
من الكريما السائلة 
الطازجة. 










الدجاج الوشوي 
مع النضار 


التحضير 

تقشر الخضار وتقطع. 
تضاف إليها ورقتا الغار 
وحبات الفلفل. 

يرش الملح والفلفل فوق 
السمن النباتي حتى تحمران 
من كل الجهات. 

تضاف إليهما الخضار مع 


الخل ومرقة الدجاج. يشوى 
الكل لمدة نصف ساعة ضفي 
فرن حرارته ٠0؟درجة‏ - 
فهرنهايت» مع ضرورة تبليل 
الدجاجتين دوما بالمرقة 
الموجودة في الصينية. 
تترك الصينية في الفرن 
حتى تنضج الدجاجتان 
والخكار. 





تحضير الصلصة 
ترفع الدجاجتان من القدر 
وتصفى المرقة وتضاف إليها 
ملعقة طعام من الدقيق 
(الطحين).تطهى المرقة 
فوق النارمع كوب من الماء. 
تقدم هذه الصلصة مع 
الدجاج والخضار بعد إضافة 
التوابل إليها حسب الذوق. 





التحضير 

تقشر الإجاصات وتترك 
كاملة مع أعناقها . تدهن 
بعصير الليمون للحؤول 
دون اسوداد لونها . تستعمل 
قشارة البطاطا أو سكين 
صغيرة لغرف النواة من كل 
إجاصة. 

توضع الإجاصات في قدر 
كبيرة وثقيلة ويسكب فوقها 
الماء لغمرها إضافة إلى 
السكرء والفانيلاء وعود 


القرفة؛ وكبش القرنفل» 
وقشر الليمون. 

تخفف النار وتغطى القدر 
ويغلى محتواها برفق لمدة 
"٠‏ إلى ٠١‏ دقيقة أو حتى 
تنضج الإجاصات. تقلب 
الإجاصات بين الحين 
والآخر حتى تستوي من 
كل الجهات, ثم ترفع 
بعناية من القدر وتصفى 
جيداً. 


يغلى السائل الباقي في 


القدر حتى يتضاءل حجمه 
إلى نصف كوب تقريبا؛ ثم 
يصفى في قدر ويضاف 
إليه قطر قصب السكر 
(اختياري). 

يخلط القليل من هذا 
السائل مع دقيق الذرة؛ ثم 
يعاد المزيج إلى القدر. 
ويطهى محتوى القدر مع 
التحريك للحصول على 


صلصة كثيفة قليلا 
وشفافة. 


تقطع كل إجاصة إلى 
أرباعهاء على أن تبقى 
الشرائح متصلة بطرف 
العنق. توضع كل إجاصة 
في طبق تقديم وتفتح 
شرائحها على شكل 
مروحكه. 

يخلط مقدار ملعقتىئ 
طعام من القطر البارد مع 
اللبن ويسكب هذا المزيج 
حول الإجاصات. تسكب 





بقية القطر البارد فوق 
الإجاصات وتقدم على 
الفور. 

ملاحظة: يمكن استعمال 
الكاسترد المحضر 
بالحليب المقشودة بدل 
مزيج اللبن. تختلف مدة 
الطهو حسب نوع 
الإجاصات ومدى 
نضوجها. لذاء يجب أن 
تكون الإجاصات ناضجة 
وإنما جامدة. 


ال التوت 


ا ل 
وهكذا دواليك حتى انتهاء 
كل المكونات. 

ا ته 
التوت فوق كل كوب . 
ملاحظة: يمكنك 


فنا 





«> 





هل ترغبين في التغييرهذه السنة؟ سوف تحبين إذاً تعديلاتنا اللذين 
دقيق الذرة مستوحاة من المطبخ الأميركي؛ إضافة إلى أشهى الصلصات ووصفتين نباتيتين لذيذتين وأكثر.... 


مع وجود العديد من النكهات المذهلة: اخترنا إشباع 
الحبش في هذه الوصفة بالكثير من الزيدة والأعشاب 
والتوابل وترك اللحم يتحدث عن نفسه . ويعني ذلك 
ضرورة شرائك أفضل حبش موجود في السوق. 
فالحيش الجيد النوعية يعني لحماً أكثر طراوة وصلصة 
لذيذة وراحة بال أكبر في ما يتعلق بكيفية تربية 
الحبش. باشري في طهو الحبش وصدره إلى الأسفل 
على حامل ثلاثي القوائم خاص للشواءء ثم اقلبيه على 
الجهة الأخرى حتى يحمرٌ مع انتهاء مدة الطهو ويبقى 
لحم الصدر أكثر طراوة. 


حبش واحد. الكثير من الملح والغلفل الأسود المطحون حديثاً 


وااغ من الزبدة الطرية باقه كبيرة من الصعتر والقصعين 


-١‏ يحمى الفرن لغاية 7٠١‏ درجة مئوية؛ أو 405١‏ درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم 8. تضاف التوابل إلى الزيدة قبل 
بسطها فوق صدر الحبش وأرجله. يوضع الحبش 
وصدره إلى الأسفل على حامل ثلاثي القوائم داخل 
صينية. يحشى تجويف الحبش بالأعشاب ويغطى كله 
بورقة ألمنيوم. 

لحساب مدة الطهو باستعمال طريقتنا. يحدد أولاً وزن 
الحبش ومن ثم يطهى في الحرارة المرتفعة (راجعي 
الخطوة ١)لمدة "٠‏ دفقيقة: ليجري بعدها تخفيضص 
حرارة الفرن (الخطوة الثانية) ويشوى الحبش لمدة 
ه"دقيقة لكل كيلوغرام. 

؟- يشو الحبش لد ٠‏ دقيقة قبل تخفيض حرارة 


الفرن إلى ١١‏ درجة مئوية أو 6 درجة كهرتهايت أو 
غاز رقم ؛ . وقبل نصف ساعة تقرد يبا من انتهاء موعد 
الشواء؛ يقلب الحبش مجدداً وتنزع عنه ورقة الألمنيوم 
لكي يحمر صدره (مع ضرورة تغليف اليدين بالقفازات 
تفادياً لاحتراقهما). 

"- حين ينضج الحبش (يفترض أن تخرج العصارات 
شفافة عند وخز ساق الحيش بسكين حادة) يترك 
ليرتاح ٠١‏ إلى 40 دقيقة؛ وهو مغطى قليلاً بورقة 
ألمنيوم. ترفع حرارة الفرن إلى ٠٠١‏ درجة مثوية أو 
٠‏ درجة فهرنهايت أو غاز رقم 1 لخبز البطاطا 
والخضار والحشوة زفي حال عدم إعداد حشوة من 
خبز الذرة). 

في الحصة الواحدة: 588 وحدة حرارية - 5١غ‏ من الدهن - 
٠غ‏ من الدهون المشبعة - 31 ٠غ‏ من الكربوهيدرات 


نصائح مهمك: تذكري أن فتح باب الفرن باستمرار 
والإفراط في تحميل الفرن يزيدان من مدة الطهو. 
قد يصعب تحديد حجم الحبش الواجب شراؤه؛ لأن 
لكل عائلة تقاليدها حيال الفضلات! لكن في الإجمال؛ 
خصصي ٠‏ خغ تقريباً لكل شخص عند شراء حبش 
كامل؛ و١506‏ غ لكل شخص عند شراء حبش خال من 
0 يفترض أن تكون هذه الحصة كافية لُكل 
تأكدي من أنك تملكين صينية كبيرة كفاية د تتسع للحبش 
ويمكن إدخالها بسهولة في الفرن اكد من أنك 
تملكين أطباقاً ملائمة لكل الأطباق المرافقة التى 
ترغبين في تقديمها مع الحبش. 





ة في الغداء الكلاسيكي- حشوة من 


إنها صلصة نباتية غنية سوف تلقى إعجاب الجميع بلا 
شك. يمكنك إعدادها قبل يوم واحد من موعد التقديم 
وسوف تصبح نكهتها أفضل شرط الاحتفاظ بها في 
الثلاجة والاكتفاء بتسخينها يوم التقديم. 

الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص. مدة التحضير: ٠١‏ دقيقة - مدة 
الطهو: ١١‏ دقيقَة - ٠غ‏ من الغطر المجفف - رأسان من الكراث 
مغرومان ناعما- فص ثوم مطحون - 5غ من الزبدة - ملعقة طعام 
من الزيت النباتي - +05٠‏ من فطر الكستناء المقطع إلى شرائح - 
٠غ‏ من الغطر الأبيض المقطع إلى شرائح - ملعقة طعام من أوراق 
الصعتر- 7٠0‏ مل من الخل الأحمر- 500 مل من مرقة الخضار 


-١‏ ينقع الفطر المجفف في 5٠١‏ مل من الماء الساخن 
لمدة ٠١‏ دقائق. يقلى الكراث والثوم في الزبدة والزيت حتى 
يذبلا . يصفى الفطر المنقوع في الماء ويحتفظ بمقدار 
٠‏ مل من ماء النقع . يفرم هذا الفطر ويضاف مع نوعي 
الفطر الآخرين والصعتر إلى البصل. يقلى الكل لمدة ؟ إلى 
؛ دقائق 
؟- يضاف الخل الأحمر والماء الذي استخدم لنقع الفطر 
المجفف. يترك الكل على النار حتى يغلي المزيج 
ويتضاءل حجمه الثلثين تقريباً. تضاف مرقة الخضار 
والتوابل. يغلى المزيج مجدداً على نار خفيفة لمدة ٠١‏ 
دقائق. تقدم هذه الصلصة في طبق خاص. 
في الحصة الواحدة: 75 إلى ٠١*‏ وحدة حرارية - إلى ؛؟ غرامات 
من الدهن - ١١5‏ إلى ” غرام من الدهون المشبعة - ؛ إلى ه 
غرامات من االكربوهيدرات. 


عليك إعداد هذه الوصفة على مرحلتين إذ يجب أن يكون 
خبز الذرة جافاً قبل إعداد الحشوة. 

الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص - مدة التحضير: ١‏ دقيقة - مدة 
الطهو: 55 دقيقة" 


0 من عصيدة دقيق الذرة - 220غ من الدقيق العادي - ١٠65غ‏ من 
السكرالناعم - ملعقة طعام من الباكينغ باودر- 70مل من الحليب 
بيضة كبيرة مخفوقة - ١غ‏ من الزيدة المذوبية 

أنت بحاجة إلى صينية خبز حجمها ٠١70‏ سم مدهونة 
جيدا بالزبدة 


حشوة أميركية من خبز الذرة يمكن 
استعمالها كبديل رائع للوصفة التقليدية 





-١‏ يحمى الفرن لغاية 57 درجة مثوية أو 450 درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم . تخلط عصيدة دقيق الذرة مع 
الدقيق والسكر والباكينغ باودر ونصف ملعقة صغيرة من 
الملح في وعاء كبير. يضاف الحليب والبيضة المخفوفقة 
ويحرك المزيج جيدا . تضاف الزيدة المذوبة ويخلط الكل 
معا.يسكب هذا المزيج في صينية الخبز ويخبز لمدة 1 
دفيقة, ثم يترك ليبرد طوال الليل من دون أي غطاء. 


بصلتان متوسطتا الحجم مفرومتان ناعماً - جزرتان مقطعتان إلى 
مكعبات صغيرة - عودان من الكرفس مقطعان إلى مكعبات صغيرة 
فصا ثوم مهروسان - 5اغ من الزبدة إضافة إلى ١غ‏ من الزبدة 


المذوبة لوقت لاحق - ملعقاة طعام من الزيت النباتي - وصفة من 
خبز الذرة؛ مقطع إلى مكعبات من ١‏ سنتيمتر - 50 1غ من الخبز 
الريفي مقطع إلى مكعبات من ١‏ سنتيمتر - ملعقاة طعام من القصعين 
الطازج المفروم - ملعتا طعام من البقدونس الطازج المفروم - ملعقة 
طعام من أوراق الصعتر - ١٠٠غ‏ من التوت البري المجفف - دل/اغ من 
التفاح المجفف المفروم خشناً - "5٠‏ مل من مرقة الخضار 

-١‏ يحمى الفرن لغاية كل درجة مكوية أو دم درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم ؛ .يقلى البصل مع الجزر والكرضس, 
والثوم في ال0١‏ غراماً من الزبدة والزيت على نار خفيفة حتى 
النضوج. في غضون ذلك. يخلط خبز الذرة والخبز الريفي 
فى وعاء. تضاف الخضار والأعشاب والفاكهة. تضاف 
بعدها الزيدة المذوبة والمرقة والتوابل. يسكب هذا الخليط 
في طبق مقاوم لحرارة الفرن ومدهون جيداً بالزيدة. يغطى 
الخليط بورقة ألمنيوم ويخبز لمدة 0" دقيقة. تنزع بعدها 
ورقة الألمنيوم ويتابع الخيز لمدة ٠١‏ دقائق. 

في الحصة الواحدة: 42١‏ إلى 07 وحدة حرارية - ١5‏ إلى +٠١‏ من 
الدهن ١‏ إلى ١٠غ‏ من الدهون المشبعة/ا" إلى 4غ من الكربوهيدرات. 


يمكنك استعمال اليقطين أو أي نوع من القرع الشتوي 


لإعداد هذه الوصفة 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص - مدة التحضير: ١‏ دقيقة - مدة الطهو: 
ساعة تقريبا-؛ ملاعق طدام من الزيت النباتي - ” رؤوس من القرع 
مقشرة ومقطعة إلى مكعبات -0٠٠٠غ‏ من البطاطا الحلوة مقشرة 
ومقطعة إلى مكعبات - 5/اغ من قطر قصب السكر- ملعقة طعام من 
خردل ديجون 

-١‏ يحمى الفرن لغاية ٠٠١‏ درجة مئوية أو ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم 7 . يسخن الزيت في صينية خبز 
وتقلب فيه الخضار قبل خبزها في الفرن لمدة 40 دقيقة 
إلى ساعة كاملة. لن تصبح هذه الخضار هشة مثل البطاطا 
هذا الخليط إلى الخضار ويخلط معها جيداً . تعاد الصينية 
إلى الفرن لمدة 0 إلى ٠١‏ دقائق حتى يصبح سطحها مثل 
الكاراميل. 


في الحصة الواحدة: ١84‏ وحدة حرارية - "غ من الدهن - اغ من 
الدهون المشبعة - ”1غ من الكربوهيدرات 


إحتفظي بجذور الشمار والبصل حتى تبقى القطع 
الكمية تكفي ١‏ أشخاص - مدة التحضير: ١‏ دقيقة - مدة الطهو: 
ساعة كاملة - 0٠“غ‏ من الجزر الأبيض. المقشر والمشطور إلى 
نصفين أو المقطع إلى أرباع - ٠٠خ‏ من الجزر المقشر والمقطع على 
نحو مائل - ؟ ملاعق طعام من الزيت النباتي - * بصلات من الشمار 
مقطعة إلى ” أو١‏ قطع - ” بصلات حمراء صغيرة مقطعة إلى ؛ أو" 
قطع ١-‏ عيدان من الصعتر الاأخضر 


التحضير 
-١‏ يحمى الفرن لغاية ٠٠١‏ درجة مئوية أو +٠١‏ درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم 1. يوضع الجزر الأبيض والجزر 
العادي في قدر من الماء على النار حتى الغليان ويغلى 
الاثنان لمدة ه دقائق قبل تصفيتهما جيداً . فى غضون 
ذلك؛ يسخن القليل من الزيت في صينية كبيرة. تقلب فيه 
كل الخضار مع الصعتر الأخضر ثم تشوى في الفرن لمدة 
ساعة كاملة. 

في الحصة الواحدة: 8١١اوحدة‏ حرارية - اغ من الدهن - اغ من 
الدهون المشبعة - "٠غ‏ من الكربوهيدرات 





ان تكتول وليوة الغداء مون دون هذه الأطباق 





جربي شكلا جديدا لطبق كلاسيكي 


لبطاط المشوية الجشة 
يقشر كيلوغرامان تقريباً من البطاطا وتقطع الرؤوس إلى 
مكعبات» ثم تغمر بالماء البارد المملح وتوضع على النار حتى 
الغليان على أن تغلي برفق لمدة 0 دقائق. 

يسخن ١10‏ مل من زيت الزيتون أو زيت دوار الشمس أو 
فى مصفاة وتقلب فى صينية الشواء قبل خبزها لمدة ساعة 
كاملة في فرن حرارته ٠٠١‏ درجة مئوية أو ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم ١‏ مع ضرورة قلبها في منتصف عملية 
الخبز. يجب إضافة البطاطا إلى زيت ساخن جداً وإلا 
ستمتص الدهن وتصبح لينة. 

في الحصة الواحدة: ١9"وحدة‏ حرارية - ”1غ من الدهن- 0.اغ من 
الدهون المشبعة - 7غ من الكربوهيدرات. 


الجزر الوفاف باليانسون 

إن نكهة اليانسون اللذيذة تتناغم بشكلٍ رائع مع الحلاوة 
الطبيعية للجزر لإعداد طبق مختلف قليلاً. يستغرق تحضير 
هذا الطبق 0 دقائق تقريباء فيما يحتاج طهوه إلى ساعة 
ونصف الساعة. 

يوضع ١70غ‏ من الجزر المقشر والمقطع إلى مكعبات مائلة 
(أويمكن استعمال الجزر الصغير أصلاً) في قدر مليئة بالماء. 
يضاف إليها القليل من الزيدة؛ مع رشة من الملح ونصف ملعقة 
صغيرة من السكر وملعقة صغيرة من بذور الكراوية. يغلى 
محتوى القدر على النار حتى يتبخر معظم الماء تقريبا وينضج 
الجزر. يضاف بعدها مقدار ملعقتي طعام من شراب اليانسون 
المركز إلى قطع الجزر ويخلط معها . 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص. في الحصة الواحدة: *؛ وحدة حرارية- 


مغ من الدهن - 5. ٠غ‏ من الدهون المشبعة - ٠غ‏ من الكربوهيدرات. 


الوافوف الأحور 
يمكن إعداد هذا الطبق قبل يوم واحد من موعد التقديم؛ ومن 
ثم تسخينه في فرن منخفض الحرارة قبل التقديم. 

تقلى بصلتان كبيرتان مقطعتان إلى شرائح مع القليل من 
التوابل المطحونة (رشة من كبش القرنفل ونصف ملعقة 
صغيرة من جوزة الطيب المطحونة) في القليل من الزيت 
حتى الذبول. في قدر كبيرة؛ توضع طبقة من الملفوف 
الأحمر المفروم و؟ تفاحات مقطعة إلى شرائح: والبصلة 
و٠٠‏ غ من السكر الأسمر. يسكب فوقها 16١‏ مل من خل 
التفاح ويضاف إليها عود قرفة. تغطى القدروتترك على نار 
هادئة أو تدخل إلى فرن منخفض الحرارة ١10(‏ درجة 
مئوية أو ٠٠١‏ درجة فهرنهايت أو غاز رقم ؟) لمدة ساعة 
ونصف الساعة. قد تبرز الحاجة إلى إضافة القليل من الماء 
لإبقاء المزيج رطباً. 

الكمية تكفي ١‏ أشخاص. في الحصة الواحدة: ١41‏ وحدة حرارية- 
تاغ من الدهن - ”.٠غ‏ من الدهون المشبعة - ”اخ من الكربوهيدرات. 


ملمة تفليدين 

للحصول على صلصة رائعة؛ أنت بحاجة إلى بعض مرقة 
الحبش أو مرقة الدجاج الطازجة. أضيفي العصارات من 
الطائر المشويء مع أعشاب مثل الغار أو إكليل الجبل أو 
الصعتر. توضع المرقة على النار حتى يتضاءل حجمها 
وتضاف إليها التوابل حسب الذوق. لإضفاء المزيد من النكهة 
على هذه الصلصة؛ يمكن إضافة القليل من الخل إليها. 





في الحصة الواحدة: ١7اوحدة‏ حرارية - 5غ من الدهن - 25 ٠غ‏ من 
الدهون المشبعة - ١غ‏ من الكربوهيدرات. 


المافوف مع البمون والصوير _ 

يسلق 70١‏ غ من أزهار الملفوف المسوق ( 20010112 22 2لاة) 
(المقشر عند الضرورة) لمدة ٠١‏ دقائق تقريباً حتى تنضج. 
في غضون ذلك. تقلى ١50‏ غ من مكعبات الخبز حتى تصبح 
هشة. يضاف إليها برش ليمونة وعصيرهاء إضافة إلى 75 غ 
من الزيدة و٠"‏ غ من الصنوبر المحمص. يخلط الكل جيداً 
ويضاف إليه الكثير من الفلفل الأسود . 

الكمية تكفي ١‏ أشخاص. في الحصة الواحدة: 77١اوحدة‏ حرارية- 
٠غ‏ من الدهون - *غ من الدهون المشبعة - أغ من الكربوهيدرات 


قاق الحم بالأعشاب 
يخلط 50 غ من لحم النقانق مع 10 غ من الكعك المطحون: 
وملعقة صغيرة من القصعين الطازج المفروم؛ وملعقة صغيرة 
من البقدونس الطازج المفروم: وملعقة صغيرة من الصعتر 
الطازج المفروم: وبصلة حمراء مفرومة. وربع ملعقة صغيرة 
من جوزة الطيب وبيضة واحدة. تخلط هذه المكونات جيدا 
مع بعضها . 

يستحسن خبز الحشوة منفصلة عن الحبش للحصول على 
قوام مقرمش. يقرص المزيج إلى كرات وتخبز هذه الكرات 
في طبق مقاوم للحرارة ومدهون بالزيدة لمدة +١‏ دقيقة تقريب 

فى الفرن. إلا أن هذا التوقيت قد يختلف حسب قوة الفرن. 

في الحصة الواحدة: 281 وحدة حرارية - 5١غ‏ من الدهن - “غ من 
الدهون المشبعة - 4”غ من الكربوهيدرات. 


الزيت على نار قوية ويقلي 
فيها اللحم المفروم جزتياً. 
يفرك البصل المفروم بالملح 
ونصف ملعقة صغيرة من 
البهار الحلو. يضاف البصل 
إلى اللحم ويخلط معه لبضع 
دقائق. ترفع المقلاة عن 


يخفق البيض في وعاء مع 
الدقيق والحليب. يضاف إليه 
اللحم مع السبائخ والبصل 
والقليل من الملح. يحرك 
المزيج جيداً بملعقة. 

تسخن بقية السمنة أو الزيت 


يوضيع السيائخ المفروم شي 
الماء المغلي لمدة "دفائق: 
ثم يقسل بالماء البارد 

ويصفى فى مصفاة ليجف 





في صينية ويسكب فوقها 
المزيج بالتساوي قبل إدخاله 
إلى فرن حرارته ٠٠١‏ درجة 
جيدا. 

تقطع العجة إلى قطع وتقدم 


مطبخ لها 


التحضير 


لإعداد صلصة الخل» 
يخفق الخل مع الخردل ضي 
وعاء صغير. يضاف الزيت 
تدريجياً في شكل خيط 
رفيع ويتابع الخفق 
لحن اخيرا علي 
يضاف إليها الملح والفلفل 
حسب الذوق. توضع 


التحضير 

يحمى الزيت في مقلاة كبيرة 
فوق نار متوسطة. يقلى فيه 
البصلٍ الأحمرلمدة ١‏ دقائق 
تقريباً حتى يذبل. يضاف 
معجون الكاري الأخضر:ء 
ومن ثم حليب جوز الهند. 
تخفف النار ويترك المزيج 
يغلي برفق لمدة دقائق 
حتى تمتزج النكهات ببعضها . 
تضاف اللوبياء الخضراء 
وتطهى لمدة دقيقتين؛ ثم 


يهرس الثوم مع ملعقة شاي 


من الملح. تفرك شرائح 


السمك بمزيج الملح والثوم 
ويرش فوقها الفلفل حسب 


الذوق. توضع شرائح 
السمك حاننا: 

يحمى مصبع الفرن أو 
قدركبيرة مليئة بالماء 
المغلي المملح لمدة ٠١‏ 
دقائق حتى ينضج تقريبا . 
يصفى الكرات ويوضع 


جانباً. 

تدهن شرائح السمك 
ورؤوس الكراث بالقليل من 
زيت الزيتون قبل وضعها 
فوق المصبع على نار 
مباشرة. تطهى شرائح 
السمك ورؤوس الكراث 
على أول جهة لمدة ؟ إلى ؟ 
دقائق حتى تحمرء ثم تقلب 
إلى الجهة الأخرى لتحمر 
أيضاً من الخارج وتنضج 
من الداخل. 


لأحضر 


تضاف مكعبات السمك. 
يترك المزيج ليغلي برفق 
لمدة 0 دقائق تقريبا؛ ثم 
تضاف إليه الكزيرة 
المفرومة: 

ينقل المزيج إلى طبق تقديم 
فاتر أو أطباق تقديم غردية 
ويزين بأعناق الكزيرة ويقدم 
فوراً مع الأرز الساخن. 
ملاحظة: يمكنك استعمال 
سمك القد أوالهلبوت أو 
السلمون أ و أبوسيف بدل 


سمك ذتب البحر المخطط. 


لإعداد معجون الكاري في 
المنزلء تخلط ؛ رؤؤوس فلفل 
فخصوص مفرومة من الثوم 
و0 سم من الزنجبيل الطازج 
المبشورء وملعقة طعام من 
بذور الكمون المطحونة 
خشناً وملعقة طعام من بذور 
الكزيرة المطحوئة خشتاءوة 


تسكب صلصة الخل فضي 
أطباق فردية وتوزع فوقها 
شرائح السمك ورؤوس 
الكراث. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
صلصة الخل 

ريع كوب من الخل 
البلسمي الحلو 

نصف كوب من خردل 
ديجون 

ثلاثة أرباع الكوب من زيت 


سم من عنق البصل 
الأخضر. وبرش ليمونة 
واحدة: وملعقتي طعام من 
عصير الليمون؛ وملعقة 
صتغيزة من صاضة السمك؛ 
وملح خشن وفلفل أسود 
مطحون ناعماء ونصف كوب 
من الماء. تهرس هذه 
المكونات مع بعضها في 
خلاط الطعام ثم تطهى ضي 
قدرفوق نار خفيفة لمدة 0 
دقائق. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
سمك القد أو السلمون أوأي 
نوع آخرمن السمك اللذين 

في هذه الوصفة. 


الزيتون 

ملح خشن وفلفل مطحون 
حديثا 

/فصوص ثوم مفروماة 
كيلوغرام واحد من شرائح 
سمك اللقز أو الهامور 

(4 شرائح سماكتها ١.5‏ 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
ملعقة طعام من الزيت 
النباتي 

بصلة حمراء متوسطة 
الحجم مفرومة 

ملعقة طعام من معجون 
الكاري اللأخضر الجاهز أو 
المحضر ضي المنزل 
كوبان من حليب جوز الهند 
العادي أو القليل الدسم 

٠5خ‏ من اللوبياء الخضراء 


إذا أردت شواء السمك 
والكراث فوق فرن الغازن 


ضعي مقلاة مصبعة فوق 
نار خفيفة. 


سم ووزن كل واحدة "65١‏ 


غراماً) 

؛رؤوس كراث (الجزء 
الأبيض والأخضر الطري 
فقط) 

ملعقتا طعام من زيت 
الزيتون. 





المنظفة والمقطعة إلى 
اتطمم مرخ بارس 

٠/غ‏ من سمك الفرخ (ذئب 
البحر) المخطط؛ منظف 
من الجلد والحسك ومقطع 
إلى مكعبات من ه سم 
"املاعق طعام من الكزيرة 
الطازجاة المفرومة 

كوب ونصف الكوب من الأرز 
التايلاندي المسلوق. 





الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


علبة من عجينة الفيلو 
الجاهزة؛ كوب من الزيت 


النباتي؛ نصف كوب من 

السمن أوالزيدة المذوية 
5٠‏ من اللحم المفروم 
على نحو متوسط 


نصف كوب من الصنوبر 
ملعقة صغيرة من الملح 
ثلاثة أرباع ملعقة صغيرة 
من البهار الحلو 


رقاقات باللحم 


نصف ملعقة صغيرة من 
القرفة: نصف ملعقة 
صغيرة من الفلغل اللأحمر 
نصف ملعقة صغيرة من 





الفلفل الأسود, " ملاعق 
طعام من دبس الرمان؛ ريع 
كوب من الزيت النباتي» 
بصلة صغيرة مغرومة ناعماً. 


التحضير 

يسخن الزيت في قدر 
فوق النار ويقلى فيه 
ويوضع جانيا. 

لقلي البصل حتى يذبل. 
يضاف اللحم والملح 
ويطهى المزيج حتى 
لونه. 

تطفا الناروتضاف 
التوابل إلى محتوى 
القدر مع ديبس الرمان 
والصنوبر. يخلط الكل 
جيدا وتترك الحشوة 
جانباً. 

يذوب الثلج عن رقاقات 
الفيلو وتدهن كل رقاقة 
بمزيج الزيت والسمن أو 
الزيدة. 

تكدّس ه رقاقات 
مكسوة بالزيت فوق 
بعضها البعض ثم تقطع 
إلى مربعات حجمها / 
إلى ٠١‏ سيم . 

يحشى كل مربع بمقدار 
ملعقة طعام من حشوة 
الأربع لكل مربع مع 
بعضها على شكل رزمة 
وترصف في صينية غير 
لاصقة أو في صينية 
مدهونة بالقليل من 
الزيت. 

تخبز المربعات 
المحشوة في فرن 
حرارته 00" درجة 
فهرنهايت حتى تصبح 
حواف العجين وردية 
اللون. تخرج الرقاقات 
المحشوة من الفرن _ 
ويسكب فوقها ما تبقى 
من اللحم. تزين 
الرقاقات بالبقدونس 
وتقدم ساخنة كنوع لذين 
من المقبلات. 






















الكمية تكفي ه إلى 5 كوبان من لحم الدجاج 

أشخاص المطهو والمفتت 
نصف كوب من الذرة 

كيلوغرام من عجينة ربع كوب من الفليفلة 


البيتزا الجاهزة (يمكن 
شراؤها من الفرن) 


الحمراء المقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 


ربع كوب من الفليفلة 
الخضراء المقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 

نصف كوب من البصل 
الأخضرالمفروم ناعماً 
فصا ثوم مهروسان 


نصف كوب من الفطر 
المفروم 

ربع كوب من الزيت 
كمية كافية من صلصة 
التاكو لخلطها مع 
الخضار 


التحضير 

يرش الدقيق (الطحين) 
فوق الطاولة وترق العجينة 
للحصول على دائرة كبيرة. 
تقطع دائرة العجين 
بواسطة قظاعة البسكؤيت 
أو بواسطة كوب دائري 
للحصول على دوائر 
صغيرة من العجين. توخز 
دوائر العجين بواسطة 
الشوكة. تدهن صينية غير 


د من اللجيكه 
المتنوعة لوضعها فوق 
الفطائر 
كاتشاب لبسطه فوق 
العجينة قبل سكب 
الحشوة. 


مطبخ لها 


يف يف 


لاصقة بالقليل من الزيت 
وتوضع فيها دوائر العجين 
لخيزها مدة ٠١‏ دقائق في 
الفرن. تخرح دوائر 
العجين من الفرن وتترك 
جائباً حتى تبرد : 

يخلط لحم الدجاج المفتت 
مع الذرة واليبصل» والثوم: 
والفليفلة الخضراء 
والحمراء والفطر. 

تضاف صلصة التاكو إلى 
هذه الحشوة وتخلط معها 
جيداً. يدهن الكاتشاب 
فوق دوائر العجين وتبسط 
حشوة الدجاج فوقه. 
ترش الجبنة فوق الحشوة 
وتخبز الدوائر في فرن 
حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تذوب 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8# داه 7ددها/ا اهمهي 


٠ ةو‎ 





التحضير 

تقطع القاعدة السفلية 
يحتفظ بالنصف العلوي من 
العظم فوق اللحم. 

ينزع كل الدهن الفائض 
الموجود على اللحم؛ ثم 


تفتح شقوق صغيرة في 
فخذن الغنم بواسطة رأس 
سكين حادة. تغرز قفصوص 


الثوم الكاملة في شقوق 
اللحم؛ ثم يفرك الفخن 
بالملح والفلفل. 

يوضع الزيت في قدر كبيرة 
ويقلى فيه فخذن الغنم من كل 
الجهات حتى يصبح وردي 
اللون. 

يضاف إليه الكراث, 
والكرفسء والجزر. وحبات 
الفلفل؛ وورقة الغار. يشوى 
فخذ الغنم في فرن حرارته 


0 6درجة فهرنهايت لمدة 
١6‏ دفيقة. 


يسكب الخل فوق فخن الغنم 
ويغطى لتحميصه بعد مرور 
عشر دقائق على وضعه في 


٠9 





الفرن. يضاف كوبان من 
الماء الساخن إلى صينية 
التحميص. 

يحمّر فخذ الغنم لمدة 
ساعتين ونصف الساعة فى 
الفرن. في غضون ذلك, 
يضاف المزيد من الماء إلى 
الصينية عند الحاجة ويبلل 
الحين والآخر. 

يخرج فخذ الغنم من الفرن 
ويقطع إلى شرائح للتقديم. 
يقدم فخذ الغنم مع الخضار 
المسلوقة وصلصته 
المصفاة عبر منخل رفيع. 


” إلى ١‏ كلغ ونصف 
الكيلو من فخذ الغتم 
١٠قصوص‏ ثوم 
نصف كوب من الزيت 
أو السمن النباتي 
نصف كوب من الخل 


الأبيض 
رأس كراث مفروم 









حشنا 
عودا كرفس مفرومان 
حمنا 

"جزرات مقشرة 
ورقتا غار 
8حبات بهار حلو 
ملح وفلفل أبيض. 

















للاك”3117 





ل 


:ا 


تحضير البصل الكل حتى يمتزج البصل 
تقشر رؤوس البصل بالسكر. 

وتقطع إلى شرائح رقيقة. 

تسحن الزبدة مع الزيت تحضير الحساء 
ويقلى فيهما البصل لمدة2 يخلط معحعبا المرقة مع 
23١-06‏ دقيقة فوق نار الماء في قدر ويوضعان 
خفيفة, مع ضرورة التقليب ضوق النار حتى الغليان. 


بين الحين والآخر. يضاف الجزر المفروم 
تضاف ملعقة صغيرة من والكرفس ويطهى الكل 
السكر إلى المزيج ويحرك قوق نار خفيفة لمدة ٠١‏ 


دقائق. 

لتحضير البيض المسلوق» 
توضع 07 أكواب من الماء 
في قدر كبيرة ويضاف 
إليها الخل ويغليان معاً. 
في طبق كاسترد وتنقلان 
بعناية إلى الماء المغلي 
دون خلط الصفار مع 
البياض. تسلق البيضتان 
لمدة ؟ إلى ؛ دقائق حتى 
يجمد بياضهما. ترفع 
البيكيقان نواميظة مصنفاة 
وتضافان إلى الحساء. 
يحمى مصبع الفرن 
ويقطع رغيف الخبز 
الفرنسي إلى ١1‏ شريحة 


وتحمص قليلاً. توزع 
شرائح جبنة التشيدار فوق 
/ شرائح خبز فيما توزع 
جبنة الماعز فوق / 
شرائح خبز أخرى. يوزع 
التضل الهخات«السكر 
فوق شرائح الخبز هذه ثم 
تحمص شرائح الخبز فوق 
المصبع حتى تذوب 
الجبنة. 

يرش البقدونس فوق 
شرائح الخبز قبل تقديمها 
مع الحساء الساخن. 
ملاحظة: يمكنك تقديم 
شرائح الخبزالساخنة 
بمثابة نوع من المقبلات 
في الحفلات الصغيرة. 


التحضير 

تسلق رؤوس البطاطا ثم 
تقشر وتهرس بالشوكة 
على نحو خشن. 

تضاف إليها الزبدة فيما لا 
تزال شاحتة وتخلط معهنا: 
تغطى البطاطا وتترك 
جانباً. 





تصفى الأنشوفة وتغس| 
للطبقة العلوية من 
السلطة): ثم تهرس مع 
الكبار وعصير الليمون 
وزيت الزيتون ومرقة 
الخضيان. 

تغسل الروكا وتجفف ثم 


2 


تفرع حققاً: 
تخلط البطاطا مع خليط 
الأنشوفة: ثم يضاف 
إليهما البصل والبقدونس 
والملح والفلفل الأسود . 
ترضت أوراق الروكا حوق 
البطاطا في الوسط ويزين 


سلطة الروكا والأنشوفة والبطاطا 


بما تبقى من قطع 
الأنشوفة وتقدم السلطة 
فاترة بمثابة وجبة خفيفة 
أوسلطة. 


ملاحظة: يمكنك إضافة 
عصير الليمون حسب 
الرغبة. 






و 
اطلنا 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية 1٠١‏ 
درجة فهرنهايت. يدهن 
قالب خاص بجاتوه الجبنة 
قطره 7" سم بالقليل من 
الزيدة. 

يخلط كوب من الدقيق مع 
الزيدة وربع كوب من السكرء 
إضاقة إلى الفانيلا وصفار 
البيضة. يدعك المزيج 
باليدين. يوزع ثلث هذا 
المزيج في قعر قالب الجاتوه 
قبل إدخاله إلى الفرن لمدة / 
إلى ٠١‏ دقائق حتى يصبح 
الجاتوه زثياً ذهبياً: 


توزع بقية مزيج العجين على 
حواف قالب الجاتوه 
ويضغط عليها جيداً . 

يحمى الفرن لغاية 0/اغ 
درجة فهرنهايت. 

تخفق الجبنة القشدية مع 
السكرء والعسل؛ و" ملاعق 
طعام من الدقيق, وبرش 
البرتقالة أو الفانيلاء والملح 
وبيضتين في وعاء كبير حتى 
الحصول على مزيج ناعم. 
يتابع الخفق وتضاف بقية 
البيض مع صفار البيضتين؛ 
بمعدل واحدة كل مرة. حتى 
تمتزج مكونات الخليط 


امام 1 ّْ 


جيداً. يضاف من ثم ربع 
كوب من الكريما. يسكب 
هذا المزيج في قالب الجاتوه 
ويخبز فضي الفرن لمدة ١١0‏ 
دقيقة. تخفف بعدها حرارة 
الفرن لغاية ٠٠١‏ درجة 


ويخبز قالب الجاتوه لمدة 
ساعة. يطفا الفرن ويترك 
الجاتوه فى الفرن لمدة ٠١‏ 
دقيقة إضافية. 

يمرر ملوق معدني حول 
حواف قالب الجاتوه 


لتسهيل خروج الجاتوه من 
القالب. يغطى الجاتوه 
ويحفظ فى الثلاجة لمدة 
ساعة على الأقل. 
يرفع الجاتوه من القالب» 
ويدهن فوقه ربع كوب من 








العشل المسخن. يرن 
فوقه اليندق المحمص 
والمفروم وكذلك برش 

الشوكولا. يقدم الجاتوه 
ويحتفظ بما تبقى منه 

داخل الثلاجة. 


0 


الساخنة مع الفانبلا 








التحضير 

يوضع الحليب في قدر مع 
ثلاثة أرباع الكوب أو كوب 
الفانيلا. تترك القدر فوق 
النار حتى الغليان ثم 
تضاف إليها الشوكولا 


المفرومة. يترك محتوى 
القدريغلي فوق نار خفيفة 
لمدة ١0‏ دقيقة؛ مع ضرورة 
تقليب عود الفانيلا في 
المزيج بين الحين والآخر. ٍ 
يصفى المزيج ويترك جانبا 
حتى يبرد . يرفع منه عود 


الفانيلا ويغسل ويحتفظ به 
جانباً لاستعماله مرة 
أخرى.تقطع قطع البريوش 
إلى شرائح سماكتها ١‏ سم 
وتحمص قليلاً في الفرن 
تبسط الزبدة قوق شرائح 


الخبزويرش فوقها الفستق 
الحلبي والبندق والشوكولا 
المبروشة.تخفق الشوكولا 
في خلاطة الطعام 
للحصول على تركيبة كثيرة 
الرغوة. تقدم الشوكولا مع 
شرائح البريوش الساخنة. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 داه 7اددها/ا اهمهي 


© » 
٠‏ ا 
(طبق نبانى للحمية) 

لا لثآلي للدم 
يفا 

التحضير ملاحظة: يمكنك شراء 
يحمى الزيت في قدر كبيرة مكعبات من مرقة الخضار 
ويقلى فيه البصل مع الثوم أوالمعلبة وخلطها مع 
والجزر والكرفس لمدة 0 الماء بمقدار ملعقة 
دقائق تقريباً. يضاف صغيرة أو مكعب لكل كوب 
العدس وهريسة البندورة. من الماء. 
والبندورة. والمردقوش 
والتوابل إلى القدر. 
يترك المزيج فوق النار 
حتى الغليان؛ على أن 
تغطى القدر جزئياً. يغلى 
محتواها برفق لمدة ٠١‏ 
دقيقة أو حتى تصبح 
تستخدم هذه الصلصة مع 
المعكرونة المسلوقة. 


ملاحظة: يمكن تخفيف 
كمية الدهون في هذه 
الوصفة من خلال استعمال 
مقدارأقل من زيت الزيتون 
أواستعمال القليل من 
المرقة وطهو الخضار قوق 
نار خفيفة في مقلاة غير 
لاصقة حتى تنضج. 








مطبخ لها 





التحضير 

يقطع كل واحد من رؤوس 
الفلفل إلى أربعة أقسام وتنزع 
منه العروق البيضاء والبذور. 
توضع قطع الفلفل في الماء 
المغلي وتسلق فيه لمدة ٠١‏ 
إلى ١١‏ دقيقة حتى تنضج. 
تصفى قطع الفلفل وتشطف 
تحت الماء البارد ثم تفشر 
ويقطع اللب طولياً إلى شرائح 


طويلة ورفيعة. 

يوضع الثوم مع الكبارء 
والزييب. والخردل. وبرش 
الليمون وعصيره.؛ والعسل» 
والكزيرة والتوابل في وعاء 
وييفق الكل معاً. 

تسلق المعكرونة في قدر 
كبيرة مليئة بالماء المغلي 
المملح لمدة ٠١‏ إلى؟7١‏ 2 


دفيقة حتى تنضج. تصفم 





المعكرونة جيداً ثم تعاد إلى 
القدر وتضاف إليها شرائح 
الفلفل والصلصة. يسخن 
المزيج قليلاً فوق النارويقلب 
حتى تختلط المكونات 
ببعضها . ينقل محتوى القدر 
إلى طبق التقديم ويقدم مع 
القليل من برش جبنة 
البارميسان في حال 
الستعمالف ‏ " 





الكمية تكفي 0 أشخاص 
في الحصة الواحدة 
طاقة: 51 وحدة 
حرارية 

دهون: ١غ‏ 

دهون مشبعة, 0.٠غ‏ 
كولسترول: ١"‏ ١ملغ‏ 
ألياف: *الغ 


رأس فلفل أحمر ورأس 
فلفل أصفر ورأس فلفل 
برتقالي 

فصان مهروسان من الثوم 
ملعقتا طعام من الكبار 
ملعقتا طعام من الزبيب 
ملعقة صغيرة من الخردل 
المحبب 

برش وعصير ليمونة 
واحدة 

ملعقة صغيرة من العسل 
ملعقتا طعام من الكزيرة 
الطازجة المفروماة 

6٠‏ من المعكرونة التي 
على شكل فراشة 
(فارغالي) 

ملح وفلفل أسود 

برش جبنة بارميسان 
للتقديم (اختياري) 





التحضير 

يحمى الفرن لغاية ١/٠١‏ 
درجة مئوية أو 70١‏ درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم 4. 
يقطع أعلى رأس اليقطين 
بواسطة سكين كبيرة وحادة. 
ثم تغرف البذور من داخله 
وترمى. 

تستعمل سكين صغيرة 
وملعقة طعام لاستخراج 
أكبر قدر ممكن من لب 
اليقطين. يفرم هذا اللب إلى 
مكعبات. 
















تخبز قشرة اليقطين مع 
غطائها لمدة 4 دقيقة إلى 
ساعة حتى تصبح طرية من 
الداخل. 

في غضون ذلك. تحضر 
الحشوة بقلي البصل 
والزنجبيل ولب اليقطين في 
زيت الزيتون لمدة ٠١‏ دقائق 
تقوكناً: مع ضرورة التحريك 
بين الحين والآخر. 

يضاف الكوسا والفطر 
ويطهى الكل لمدة " دقائق 
إضافية. تضاف بعدها 


البندورة وصدف المعكرونة 
والمرقة والتوابل. يترك 
المزيج فوق النار حتى 
الغليان ثم تغطى القدر 
ويغلى محتواها برفق لمدة 
٠‏ دقائق. 

تضاف الجينة الطرية 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 
طاقة: ١1١‏ وحدة حرارية 
دهون: وم 

دهون مشبعة: 1١١11‏ ع 
كولسترول: ه"ملغ 

ألياف: نف “أ 

يمكن استعمال قشر اليقطين 
بمثابة أطباق للتقديم. 
يتناغم اليقطين بشكل لافت 
مع المعكرونة ويشكلان معاً 
طبقاًرئيسياً لذي ا يمكنك 
تقديمه في قشر اليقطين. 
رأس يقطين وزنه ؟ إلى ؟ 
كلغ ونصف 

بصلة واحدة مقطعة إلى 
شرائح 

"سم ونصف من الزنجبيل 





والحبق إلى المعكرونة 
ويسكب قسم من المزيج في 
رأس اليقطين. قد لا 
تتمكنين من سكب كل 
الحشوة في رأس اليقطين 
ويمكنك حينها تقديم بقية 
الحشوة في طبق منفصل. 


الطازج 
ملعقة طعام من زيت 
الزيتون 

حبةكوسا مقطعة إلى 
شرائح 

كوب من الفطر الطازج 
المقطع إلى شرائح 

كوبان من البندورة 
(الطماطم) المفروماة 

كوب من معكروناة الصدف 
كوبان من مرقة الخضار 
#ملاعق طعام من الكريما 
الخفيفة أوالجبنة الطرية 
762 همووههة (للحمية) 
ماعقتا طعام من الحبق 
الطازج المفروم 
ملح وفلفل أسود. 














لها 


وافز اباد والتفاح رسي 


التحضير 
يحمى الفرن لغاية 6٠0‏ 
درجة فهرنهايت آو +٠٠١‏ 
درجة مئوية أوغاز رقم 1. 
يرصف ١١‏ قاليا ورقيا 
1 فى قالب مافن 
مدن او ضر ؟١‏ قالباً 
فردياً. 


يوضع الدقيق الكامل في 
وعاء وينخل فوقه الدقيق 
الأبيض مع القرفة والباكينخ 
باودر. 

تضاف المرغرين ويحرك 
المزيج بالشوكة ليصبح 


تفرم التفاحة وتوضع 
عصير التفاح مع هريسة 
التفاح للحصول على مزيج 
ناعم. تضاف من ثم بقية 
عصير التفاح؛ ويعدها 
خليط الدقيق والبيضة. 
يضاف التفاح المفروم مع 


البلح إلى الوعاء. يخلط 
الكل حتى تمتزج المكونات 
المافن الورقية. يرش فوقه 
البندق المفروم. 

الفرن لمدة ٠١‏ إلى 70 
دفيقة حتى تصبح بنية 
ذهبية وتجمد فى الوسط. 
مصبع حديدي وتترك حتى 
تبرد. 


يرش فوقها السكر الناعم 
أو تدهن يمريى المشمش 
وهي فاترة. 

تقدم قطع المافن مع القهوة 
أو الشاي أو العصير. 
ملاحظة: للحصول على 
كوب وربع الكوب من 
الدقيق الكامل الذاكي 
الاختماريمكنك اضافة 
نصف ملعقة من البايكينغ 
باود روريع ملعقلة من صودا 
للخبزالى الطحين 
وخلطهما معاً. 





الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 

في الحصة الواحدة: 

طاقة: 177 وحدة حرارية 
دهون مشبعة: 4غ 
دهون: /1اغ 
كواسترول: 1١6‏ ملغ 
ألياف: لاقياغ 


كوب وربع الكوب من 
الدقيق (الطحين ) الكامل 
الذاتي الاختمار 

كوب وريع الكوب من 
الدقيق الأبيض الذاتي 
الاختمار 

ملعقة صغيرة من القرفاة 
ملعقة صغيرة من الباكينغ 
باودر 

ملعقتا طعام من 
اللمرركروية لمعيه 
الطرية (للحمية) 

نصف كوب من السكر 
البني الداكن 

تفاحاة واحدة مقشرة 
ومغرومة 

كوت من عكر التفاح 
"امادعق طعام من هررسة 
التفاح (يسلق التفاح 

على هريسة) 

قليلاً 

ثلافة أرباع الكوب من 
البلح المنزوع النواة 
ملعقة طعام من البندق 
المفروم خشناً 

سكر ناعم أومربى 


ش'ث 


مسمس -. 





الحدة تك اندر 
قطعة بسكويت 


“أكواب من الدقيق 
(الطحين) المتعدد 
الاستعمالات 

ادف كلاد 
الغرفة 


كوب وريع الكوب من 
السكر التاعم 

رشة فانيلا 

صفار بيضتين 

سكاكر ملونة خاصة 
للخبز في الفرن 
أشرطة حمراء وخضراء 
للزينة. 


التحضير 

يوظنع الدقيق مع الزيدة 
والسكر والفانيلا في 
خلاط الطعام ويخلط الكل 
يضاق صفار البيض ويتابع 
الخلط حتى الحصول على 
عجينة متوسطة الليونة 


ف اللشدكز (عيد الولاد) 


ومتماسكة فى زاوية واحدة 
من وعاء الخلاط. تلف 
اللاصق وتحفظ فضي 
الثلاجة لمدة ساعة. 

يرش القليل من الدقيق فوق 
سطح الطاولة وترق 

دائرة سماكتها ١‏ سم 


تقريبا. 


على شكل هرة أودب 
البسكويت. ترصف قطع 
البسكويت في صينية غير 
لاصقة على أن تبعد قليلا 
عن بعضها البعض. 
توضع حبتان بنيتان من 
السكاكر الملونة في كل 
قطعة بسكويت مكان 
العينين» وحبات ملونة فوق 
الصدر. تخبز قطع 
البسكويت في فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت لمدة 
6 إلى 16 دقيقة حتى 





تصبح حوافها وردية اللون. 
لكن يفترض ألا تحمرٌ قطع 
البسكويت أبدا . 

تخرج الصينية من الفرن 
وتترك جانيا ختي تيرد 
تمافاً: 

تلف أشرطة ساتين صغيرة 
حول الأعناق وتقدم قطع 
النسكويت في ] عيادميلاد 
الأولاد. 1 

ملاحظة: يجب غمس 
قطاعة البسكويت في 
الدقيق بين الحين والآخر. 
يمكنك إستعمال أشرطة 
من ألوان مختلفة. 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


السوك الهدوس 


يسخن ربع كوب من زيت 
الزيتون ويقلى فيه البصل 
مع الثوم؛ والبندورة؛ والفلفل 


الأحمروالاً صفر وال خضرء 


والكوسا . تنقع شرائح 
السمك في زيت السزيتون 
والكزيرة المفرومة لمدة 


مع التضار 


الشرائح في الدقيق وتدمس 
في مقلاة غير لاصقة حتى 
تنضج تماماً. ترصف 
البطاطا المقلية فوق شرائح 
السمك. يسكب مزيج 
الخضار في الأعلى ويسكب 
الخل أخيراً. يزين الطبق 
بالكزيرة الطازجة المفرومة 





مطبخ لها 





0 ا 
كبيرة من الماء المغلي 
المملح؛ ويغلى من دون 
غطاء لمدة ه دقائق أو 
بعدها النودلز ويشطف 
تحت الماء البارد ثم 
يصفى جيدا . 

يبسط النودلز فوق منشفة 


مطبخ لمدة لس 
يجف. يسخن الزيت فى 
مقلاة ويضاف إليه النودلز 
ويقلى فيه لمدة " دقائق. 
يضاف إليه الماء 

الدجاج والملح وصلصة 
الصويا وملعقتي طعام 
من مسحوق الكاري. 
يقلب الكل فوق نار قوية 


نوداز العاري باللحم أو الدجاج 


لمدة دقيقتين, ثم يحفظ 
المزيج ساخناً. 

شرائح من 0 سم. 

يوضع الزيت الإضافي 
في المقلاة فوق النار 
حتى يسخن جيدا ثم 
تضاف إليه شرائح اللحم 
أو الدجاج مع شرائح 
الكراث الأندلسي: وقطع 






الجزرء والثوم المهروس 
والزنجبيل المبشور. 
يقلب الكل فوق نار قوية 
لمدة " دقائق أو حتى 
يحمر جيدا وينضج 
تماما. تضاف بعدها 
ملعقة صغيرة من 
مسحوق الكاري. 

يخلط هذا المزيج مع 
النودلز ويقدم الطبق فوراً. 








التحضير 

توضع القريشة في مصفاة 
وتعصر جيدأ للتخلص من 
فائض الماء تفادياً لحصول 
ليونة مفرطة فى اللفافات. 
تنزع الحواف عن أرغفة 
الخبز المرقوق وتقطع 
الأرغفة إلى شرائط طويلة 
عرضها ؟١‏ إلى ١0‏ سم. 





القريشة على حافة واحدة 
من كل رقاقة خبز, وتلف 
رفاقة الخبزمثل السيجار. 
ترصف اللفافات المحشوة 
في طبق. (يمكن حفظها في 
الثلاجة الى حين قليها) 
يسخن الزيت المتوافر بكثرة 
في مقلاة وتقلى فيه 





وذهبية اللون. ترفع اللفافات 
من الزيت بواسطة ملعقة 
ذات ثقوب ويسكب فوقها _ 
قطر السسكر المتجظير يه 
وتقدم على الفور بمثابة نوع 
لذيذ وخفيف من الحلوى. 
ملاحظة: يجب فلي هذه 
اللفافات مباشرة قبل 


التقديم للحفاظ على 


قطرالسكر 

كوب من السكر؛ كوب من 
الماء؛ ملعقة صغيرة من 
عصير الليمون 

ملعقاة صغيرة من ماء الزهر 
راختياري) وماء الورد . 


يغلى الماء مع السكر 
للحصول على قطر متوسط 
الكثافة. ثم يضاف إليه 
عصير الليمون وتطفاً النار 
ويعدها يُضافماء الزهر 
وماء الورد . 


ملاحظة: يمكنك 
استبدال القطربالحسل 


تخلط المكونات المدرجة 
أعلاه تباعاً. وتسكب في 
كوب التقديم وتقدم مع 
البسكويت أو الحلوى. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


كرات البندورة والبصل 


تحضير الكرات 

ينخل الدقيق فوق وعاء 
كبير. وتضاف إليه الخميرة 
مع السكر والملح وثلث 
كوب من حشوة البندورة. 
يخلط الكل جيداً . يضاف 
من ثم الزيت وكمية كافية 
من الحليب للحصول على 
تدعك العجينة فوق سطح 
مكسو بالقليل من الدقيق 
لمدة ٠١‏ دقائق أو حتى 
وعاء مدهون بالزيت, 
وتغطى وتترك في مكانٍ 
داقن لمدةساعة تقرناً 
أو حتى يتضاعف حجمها . 
تقلب العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق وتدعك 
حتى تصبح طرية. تقرص 
العجينة إلى كرات صغيرة. 
ترصف هذه الكرات في 


أعلى كل كرة عجين وتترك 
كرات العجين في مكان 
دافيٌ لمدة +١‏ دقيقة 
تقريباً أو حتى يتضاعف 
حجمها تقريبا. 

تدهن كرات العجين 
بالبيضة المخفوقة وتخبز 
في فرن معتدل الحرارة 


لمدة +١‏ دقيقة تقريباً أو 
حتى تبدوكرات العجينة 
فارغة عند النقر عليها. 
يحشى الشقان المتقاطعان 
في كل كرة بحشوة 
البندورة وتزين الحشوة 
بالصعتر الطازج وحبة من 
الزيتون الأسود . 





الكمية تكفي * إلى 4 أشخاص 


عودا كرفس مقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

رأسان من البصل اللأخضر 
مقطعان 


رؤوس بطاطا متوسطة 
مسلوقة ومقشرة ومقطعة 
إلى مكعبات 

٠غ‏ من لحم الحبش 
المدخن )06200 
11291 ( المققلي والمقطع 


ساطة البطلاتاا مع | 


إلى قطع صغيرة 

؛ إلى ه مااعق طعام من 
المايونيز 

ملعقتا طعام من الخل 
الأحمر. نصف كوب من 
البازيلا الخضراء 


3 


المسلوقة والمغسولة يخلط الكرفس مع 
ملعقة صغيرة من صلصة البصل الأخضر 
الخردل ومكعبات البطاطاء 
ربع ملعقة صغيرة من والبازيلا والمايونيز, 
الفلفل الأبيض وصلصة الخردل؛» 
مل بحسي الكاجه 


احبش المدفن 


والفلفل الأبيض والملح 
فى حال استعماله والماء 
لترقيق السناصة: 

تسكب هذه السلطة في 
طبق التقديم وينثر فوقها 
لحم الحبش المقلي. 





الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص إلى شرائح رقيقاة جداً 
جزرتان مقطعتان إلى 
شرائح رقيقة جدا 

ماعقة طعام ونصف 
الملعقاة من الكبار. كوب إلى 
المجعد, خيارتان مقطعتان كوب ونصف الكوب من 


نصف كيلوغرام من عيدان 
لحم السرطان المفتتتة 
خسة واحدة من النوع 


المايونيز القليل الدسم» 
نصف ملعقة طعام من 
عصيرالليمون 

ملعقة صغيرة من خردل 
ديجون, شرائح ليمون 
فلفل أسود. 


التحضير 

يقطع الخيار والجزر إلى 
شرائح رقيقة جداً ويفتت 
يفرم الكبار ويضاف إلى 
السلطة. 


تضاف المايونيز مع 
الخردلء والفلفل الأسود 
والملح حسب الحاجة. 
تخلط السلطة وتحفظ فى 
الثلاجة لتقديمها لاحقاً. ‏ 





بأوراق الخس وشرائح 
الليمون إضافة إلى قشرة 
سرطان للزينة. 

يمكن استعمال البندورة 
(الطماطم) الكرزية أيضاً 
لإضفاء اللون على السلطة. 


الكمية تكفي 
ف الى ” أشخاص 


دجاجة 

0550 (بحجم الأرز 
وعلى شكله) 

كوب من الذرة 


كوب من الفطر المقطع 
٠غمن‏ الجبننة ١‏ 
المبشورة (مزيج الغرويار 
والقشقوان والموزاريلا). 
نصف ملعقة طعام من 
السبع بهارات 

ملعقتا طعام من الزيدة. 


الدجاج ب 


التحضير: 

يطهى الدجاج حتى الغليان 
وينزع عنه الجلد وتستخرجح 
منه العظام؛ ومن ثم يقطع 
الى مكعبات صغيرة. 

تقلى معكرونة أوزو (0550) 


مع الزيدة الى أن يتغير لونها 
قليلا ويميل الى الاصفرار. 
تضاف ١‏ أكواب من المياة 
وتطهى معكرونة أوزو 
)0550( المقلية حتى الغليان 


معكرن 


يخلط الدجاج والذرة 
والفطر ومعكرونة أوزو 


(0550) مع السبع بهارات. 


يدهن فعر صينية زجاجية 
بالزيدة. 
يمدد المزيج في الصينية, 


(0220) 
نه أوزو 





وترش عليه الجبنة ويطهى 
حرارة "0١‏ درجة فهرنهايت 
الى أن تذوب الجبنة. _ 
يعدم هذا الطبق ساخناً ممع 
سلطة خضراء طازجة. 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 ث8 2217 هالا طاقممير 


لفافات الاجم 


التحضير 

تلف ؛ إلى 1 قطع من شرائح 
فيلية السلمون المسطحة: 
وزن كل منها ١6١‏ إلى 1/6اغ, 
للحصول على شكل لفافات 
طولها / إلى 5 سم . تربط 
هذه اللفاخات بخيط شواء 
وتقلى في زيت الزيتون لمدة 
دقيقة تقريبا حتى تصبح 
وردية اللون. 

تبطن صينية خبز بورقة 
بارشمان وتوضع فيها لفاغات 
السلمون المقلية وتخبز لمدة 
١‏ إلى 6 دقائق في فرن 
محمى مسيقاً لغاية 0" 
درجة فهرنهايت. يجب عدم 
خيز لقاطات السلمون كيراً. 
تقطع كل حبة أنديف إلى 
قطعتين وتقلى قطع الأنديف 
فى الزيت نفسه الذى 
استعمل لقلى لفافات 
السلمون. 

توزع قطع الأنديف في قعر 
طبق التقديم وتوضع لفافة 
سلمون فوق كل قطعة أنديف 
بعد نزع خيط الشواء عنها . 
تقدم لفافات السلمون مع 


الصلصة الخضراء والنودلز 
المقلي بالخضار 


الصلصة الخضراء 
كوبان من المايونيز 
ملعقة صغيرة من الخردل 
نصف بصلة مبشورة ناعماً 
ملعقة طعام بقد ونس 
ملعقة طعام سبانخ 
ملعقة طعام صعتر 

ملعقة طعام كزبرة 

ملعقة طعام روكا 

نصف فص ثوم مهروس 


التحضير 

يسلق السبانخ حتى يذبل؛ ثم 
يغسل ويعصر. يخلط مع 
البقدونسء والصعترء 
والكزيرة؛ والروكا والثوم 
للحصول على مزيج أخضر 
من الأعشاب. تضاف من ثم 
المايونيز ويخلط المزيج في 
الخلاط الكهريائي للحصول 
على صلصة خضراء. 
تحفظ الصلصة في الثلاجة 
قبل وبعد تقديمها مع لفافات 
السلمون. 





التحضير 

يغسل البرغل مرات عدة 
بالماء البارد ثم يصفى جيداً . 
يوضع البرغل المغسول مع 
اللحم: والملح: والبصل. 
والسميد فى وعاء ويدعك 
هذا المزيج جيداً. يسكب 
الماء. بقدر ما هو لازم؛ قوق 
المزيج أثناء الدعك للحصول 
أخيراً على كبة متوسطة 
الطراوة. يمكن دعك الكبة 
باليدين أو في الماكنة 
الكهربائية. . 

تدهن صينية ألمنيوم دائرية 
(/8-597؟ سم) بالزيت 
ويسكب فيها جزء من الكبة. 
توزع الكبة بالتساوي فوق 
الصينية لتغطية قعرها 


ويمهد سطحها جيداً . توزع 
نصف حشوة اللحم 
المحضرة فوق الكبة وتغطى 
بأنواع الجبنة المبشورة. 
تسكب بقية الحشوة فوق 
الجبنة وتغطى أخيراً بطبقة 
الكبة جيدأ ويقطع برأس 
سكين حادة إلى أشكال 
ماسية. يجب غمس رأس 
السكين بالماء قبل غرزه كل 
مرة فى الكبة. 

يسكب الزيت النباتي فوق 
الكبة ويرش عليها بعض 
الماء قبل خبزها في فرن 
محمى مسبقاً للدرجة 76٠‏ 
فهرنهايت. تترك الكبة في 
الفرن حتى تحمرء ولكن 


من دون الإغراط فضي 
خبزها. 


تحضير الحشوة 
يوضع الزيت في قد ر كبيرة. 
على النار حتى يسخن جيدأ 
ويقلى فيه البصل حتى ‏ _ 
يصبح شاحب اللون وطريا. 
يضاف اللحم المفروم 
والملح إلى البصل ويقلى 
الكل بحيث يخرج الماء من 
اللحم ويتغير لونه. تترك 
القدر على النار حتى يعيد 
اللحم امتصاص الماء 
وتنضج الحشوة. 

تطفاأ الناروتضاف التوابل 
مع الجوز إلى القدر. تخلط 
المكونات جيداً ببعضها قبل 


سكب الحشوة في طبق 
زجاجى. تترك الحشوة 
جانباً حتى تبرد . 


ملاحظة: 

« يمكن إعداد الحشوة قبل 
يومين أو ثلاثة أيام من 
إعداد الكبة بحيث تتاح لها 
الفرصة لتبرد تماماً. 

ه يستحسن دوماً رش التوابل 
فوق اللحم بعد إطفاء النار 
حتى تحافظ التوابل 
المستخدمة على نكهتها . 

« يمكن اعتماد الطريقة 
نفسها لإعداد أقراص كبة 
صغيرة وقليها في الزيت أو 
خبزها في الفرن بدل إعداد 
صينية كبيرة محشوة. 


الكمية تكفي ه إلى " 
أشخاص 


كيلوغرام من لحم الغنم أو 
البق رالهبرة المفروم 
ناعماً؛ بصلة متوسطة 
مقطعة إلى أربعة أجزاء 

؟ أكواب من البرغل 
الأسمرالتاعم 

كوب من السميد الناعم 
ملعقة صغيرة من الملح؛ أو 
أكثر حسب الحاجة 

ماء حسب الحاجة لدعك 
الكبة 

للحشوة 

نصف كيلوغرام من اللحم 





المفروم على نحو 
متوسط 

؛بصلات كبيرة مفرومة 
نصف كوب من الجوز 
المفروم 

؟ إلى “' ملاعق طعام 
سمنة نباتية أوزيدة أو 
زيت مخلوط بالسمناة 
ملعقاة صغيرة من الملح 
ملعقاة صغيرة من البهار 
الحلو نصف ملعقاة 
صغيرة من القرفة 

قالب جبنة مجدولة وزنه 
6غ قالب جبنة عكاوي 
وزنه دغ 

٠غ‏ جبناة موزاريلا 


57000 


مبشورة. 





جساء اتسبائخ والجبلة ١‏ 


التحضير 
يسخن زيت الزيتون ونصف 
كمية الزبدة فى قدر كبيرة. 
تقلى فيها البطاطا لمدة 
دقيقة؛ ثم يضاف السبانخ 
وجوزة الطيب. يطهى الكل 
لمدة دقيقتين أو حتى يذبل 
السبانخ. تضاف المرقة مع 
القليل من التوابل ويترك 
المزيج على النار حتى 
الغليان. تخفف النار وتغطى 
القدر ويغلى محتواها لمدة 
٠‏ إلى ١6‏ دقيقة أو حتى 
تنضج البطاطا.يترك المزيج 
ليبرد مدة ٠١‏ دقائق. 

يسكب الحساء في خلاط 
الطعام ويهرس ليصبح 
ناعماً.كما يمكن هرسه فى 
المطحزة اليدوية: تضاف" 
إليه الكريما الطازجة وترش 
التوابل حسب الذوق. 
يحمى مصبع الشواء. تخلط 
الجبنة المبشورة مع البيضة 
وبقية الكريما الطازجة. 


5- 


تحمص شرائح الخبز قليلاً 
ويسكب مزيج الجبنة على 
جهة واحدة من كل شريحة. 
يوضع القليل من الزبدة فوق 
كل شريحة ويرش فوقها 
القليل من الفلفل الأسود . 
تشوى شرائح الخبز على 
المصبع لمدة ه دقائق أو 
حتى تصبح ذهبية اللون 
وتظهر الفقاقيع فيها . 
يسخن الحساء ويقدم مع 
شرائح الخبز المحمصة. 


الكمية تكفي " أشخاص 


ماظة ا ككم ضن ريت 
الزيتون, ٠*اغ‏ من الزبدة 

5غ من البطاطا المقشرة 
والمقطعة إلى مكعبات 
٠غ‏ من أوراق السبانخ 
الطازجة: ربع ملعقة صغيرة 
من جوز الكت المسشورة 





الطازجة: ” أكواب من مرقة 
الدجاج أو الخضار؛ ملح 
وغلفل أسود؛ " ملاعق طعام 
من الكريما الطازجة: 

٠غ‏ من جبنة الغرويارأو 
التشيدارالمبشورة؛ بيضة 
كبيرة محفوقة: باغيت 
خبز فرنسي مقطعة إلى 
شريحة سماكتها ١‏ سم. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
٠غ‏ من صدورالدجاج 
المسلوقة المنظفة من 
العظام والجلود 

والمقطعة إلى مكعبات 
؛ عيدان كرفس 

مقطعة إلى شرائح 

سميكة 

نصف كوب من الجوز 

المفروم خشناً 

تفاحة حمراء 

عصير نصف ليمونة 
٠غ‏ من أوراق السلطة 

المتنوعاة 

بصل أخضرطازج 

للزينة 


الصلصة 

؛ ملاعق طعام من 
المايونيز القليل الدسم 
؛ ملاعق طعام من اللبن 
العادي القليل الدسم 
ريع ملعقة صغيرة من 
برش الليمون الناعم 
فلفل أسود. 































التحضير 

توضع قطع الدجاج في 
وعاء. يضاف إليها 
الكل جيداً. تقشر 
التفاحة وتقطع إلى 
مكعبات. يسكب فوقها 
عصير الليمون للحؤول 
دون اسودادها. تضاف 
قطع التفاح إلى الدجاج 
وتخلط معه جيداً. 


لاعداد الصلصة 

يخلط المايونيز مع اللبن 
وبرش الليمون والفلفل 
الأسود فى وعاء صغير. 
تسكب الصلصة فوق 
سلطة الدجاج وتخلط 
معها بسرعة. تغطى 
السلطة وتحفظ فى البراد 
لمدة ساعة على الأقل قبل 
التقديم. تصف أوراق 
السلطة الخضراء فى 
أطباق التقديم وتسكب 
فوقها سلطة الدجاج. تزين 
الأطباق بالبصل الأخضر. 





9 003 الدقيق. يسكب فيها مزيجح على مصبع حديدي وتغلف التحضير 

1١ /:‏ | ع( الجاكوه ويخبز لمدة 46 بصلصة غاناش الشوكولاً. تسخن الكريما على 

- إلى 5١‏ دقيقة في فرن يزين كل قلب جاتوه بقطعة النار حتى درجة 
ه ٠»‏ 


محمى مسبقاً لغاية 165 شوكولا على شكل قلب2 الغليان. تطفاً النار 
التحضير تتكون رغوة ناعمة؛ ثم درجة فهرنهايت. يجب ألا ونصف حبة فراولة. وتضاف إليها الشوكولا 
تخفق الزبدة مع السكر يخلط مع مزيج الزيدة يكون داخل الجاتوه رطيا المفرومة وتخلط معها. 
وصفار البيض حتى يذوب والحليب. يحرك الكل عند الانتهاء من الخبز غاناش الشوكولا تضاف الزبدة ويحرك 
السكر. يضاف الحليب 2 بملوق بلاستيكي. بحيث يخرج عود الأسنان ٠٠٠غمنالشوكولا‏ السوداء الخليط ويترك جانباً 
والدقيق والشوكولا تدهن صينية جاتوه دائرية المغروز فيه نظيفاً . المفروماة لمدة ٠١‏ دقائق, ثم 
المذوبة والباكينغ باودر.. قطرها 6 إلى ٠١‏ سم 2 يقطعالجاتوه على شكل كوب منالكريما الطازجة يسكب فوق قوالب 
يخفق بياض البيض حتى2 بالزيت ويرش فوقها قلوب. توضع هذه القلوب ملعقة صغيرة من الزيدة 2 الجاتوه الصغيرة. 










الكمية تصنع ٠١‏ إلى ١١‏ قطعة الاستعمالات 





ملعقتان صغيرتان من 
كوب من الحليب الباكينغ باودر 
| كوبان من السكر ٠٠"غ‏ من الشوكولا 0 | 
كوب من الزيدة السوداء المذوبة والمبردة 
ه بيضات مفصول فانيلا (اختياري). 2 


كوبان من الدقيق لجميع 


9 4 5 -- 
«- التحضير الثلاجة لمدة ١٠دقائق.‏ تسكب صلصة الكاراميل فوق © الكميةتكفي ٠غ‏ زيدة إضافية 
١‏ 1 ز( تدهن صينية مستطيلة تخلط الزيدة الإضافية مع قطعبسكويت الوايفرثم ؛ إلى ه أشخاص ثلاثة أرباع الكوب 
٠‏ +4 حجمها 79-1١9‏ سم بالزيت الحليب المكثف المحلى تغطى بطبقة أخرى من من الحليب المكثف 


6 ويبطن قعرها وحوافها بورقة والقطر الذهبي في قدر على البسكويت. تسكب بقية من الشوكولا المحلى؛ ملعقة طعام 

1 1 ألمنيوم. تسكب نصف كمية0 النارحتى يغلي المزيج. يترك صلصة الشوكولا فوق قطع السوداء المذوبة ونصف الملعقاة من 
لسوكو الشوكولا المخلوطة مع المزيج ليغلي من دون غطاء البسكويت وتحفظ الصينية ٠غ‏ من الزبدة القطر الذهبي 

الزبدة في قعرهذه الصينية. لمدة ؟دقائق. شرط تحريكه في الثلاجة لمدة "١‏ دقيقة أو | المذوية ملاعق صغيرة من 


توزع نصف كمية بسكويت 2 باستمرارء حتى يصبح بلون حتىيجمد محتواها . يقطع "> قطعاة بسكويت << زبدةالفول 
0 الوايفرفوق الشوكولا بطريقة 9الكاراميل الذهبي. تضاف محتوى الصينية إلى مثلثات وايغر بالكريما السوداني 
1 مرتبة وتحفظ الصينية في إليه زيدة الفول السوداني. باستعمال سكين مسننة. 


لتحضي 
توضع قطع الدجاج 
المسلوقة مع دوائر 
البطاطا المقلية وشرائح 
الفطر في طبق زجاجي 
مقاوم لحرارة الفرن. 
تخلط المايونيز مع 
الكريماء والخردل. وصلصة 
الصوياء والثوم: والخل 
والفلفل الأبيض للحصول 


دجاج منبل مع 22 


1 


تسكب هذه الصلصة فوق 
محتويات الطبق الزجاجي 
قبل إدخاله إلى فرن محمى 
مسبقاً لغاية 50-0 درجة 
فهرنهايت. يترك الطبق في 
الفرن حتى ينضج الدجاج 
يقدم الطبق مع السلطة 
الخضراء. 





دجاجم 


2 يشظقف داخلها بالماة 
البارد . تقطع الدجاجة إلى 
قسمين أو أربعة أقسام 
بواسطة سكين حادة. 


زأكش 


يفرم البصل ناعماً جداً مع 
الثوم: والبقدونس» 
والكزيرة؛ والملح؛ والتوابل 
في خلاط الطعام. تضاف 
الزيدة وتخلط مع المزيج 
ليصبح معجوناً ناعماً. 


يدهن جلد الدجاج جيداً 
بهذا المعجون؛ ثم توضع 
قطع الدجاج جانباً ساعة أو 
ساعتين. 

يحمى الفرن لغاية 1٠١‏ 
درجة فهرنهايت أو ٠٠١‏ 
درجة مئوية. 

توضع قطع الدجاج في 
صينية وتوزع حولها قطع 


الليمون (فغي حال 
استعماله) ويسكب فوقها 
عصير الليمون. 

يخبز الدجاج في الفرن 


طوال ساعة وربع الساعة أو 


أكثر حتى ينضجء على أن 
تسكب عصارة الدجاج فوق 
الدجاج بين الحين والآخر 
خلال الخيز. 





إذا أصبحت قطع الدجاج 
ذهبية اللون بسرعة. يجب 
تغطيتها بورقة ألمنيوم أو 
ورقة بارشمان رخوة قبل 
استثناف الخبز. 

الصينية لمدة 6 إلى ٠١‏ 
دقائق؛ ثم يزين بالبقدونس 
أو الكزيرة قبل التقديم. 














بقلاوة 
0 


39 1 ع 


٠+ ٠ 


طريقة التحضير 
تقطع الجبنة العكاوي 
والجبنة المجدولة إلى 
شرائح رقيقة وتنقع في 
الماء لتحليتها .تذوب 
السمنة مع الزيدة على 
النار. يدهن قعر صينية 
خبز بالزيدة باستعمال 
فرشاة الحلويات. تبسط 
فوقه أول رقاقة من عجينة 
الفايلو ثم توضع فوقها 
رقاقة ثانية مدهونة 


بالزبدة. يتابع تكديس 
رقائق الفايلو على هذا 
النحو. وبعد تكديس 

٠‏ رقاقات فوق بعضهاء لا 
تدهن الرقاقة العلوية 
بالزيدة وإنما تغطى 
بعدها تكديس رقاقات 
العجين كما في السابق 
(رقاقة مدهونة بالزبدة 
وأخرى غير مدهونة 
بالزبدة). يفترض أن يكون 


عدد الرقاقات في الأسفل 
أقل مما هو فوق الحشوة. 
تدهن الطبقة الأخيرة من 
العجين بالقليل من الزبدة 
ثم تقطع البقلاوة إلى 
10-1 قطعة وتخبز فضي 
فرن محمى مسبقاً لغاية 
0 درجة فهرنهايت. 
يجب وضع الصينية على 
المصبع الوسطي أو 
السفلي للفرن أثناء الخبزء 
حسب قوة الفرن الذي 


لديك. تخبز البقلاوة في 
الفرن لمدة نصف ساعة 
تقريباً حتى تحمرٌ وتظهر 
الفقاقيع. يسكب فوقها 
القطر البارد فور خروجها 
من الفرن وتقدم فاترة. 


تحضير قطر السكر 
يغلى السكر مع الماء لمدة 
٠‏ دقائق. يضاف عصير 
الليمون ويخلى القظر لمدة 
دقيقتين إضافيتين. 





التحضير 

تخفق الزيدة مع الفانيلا 
والسكر بالخلاط 
الكهربائي لتصبح ناعمة. 
يضاف إليها الدقيق 
المنخول وكمية كافية من 
الماء للحصول على عجينة 
طرية. تدعك هذه العجينة 
قليلاً فوق سطح مكسو 
بالدقيق لتصبح ناعمة:؛ ثم 
تغطى وتترك في الثلاجة 


لمدة ٠١‏ دقيقة. 

من ورق البارشمان لتصبح 
سماكتها ؟ مليمترات. 
تقطع هذه العجينة إلى ٠١‏ 
قطعة بيضوية تقريباً. طول 
الواحدة منها 0 سم. تفتح 
دوائر قطرها 7,0 سم في 
وسط هذه القطع. 

ترق بقية العجينة بين 
رقاقتين أيضاً من ورق 


الخبز لتصبح سماكتها ٠‏ 
ملم وتقطع إلى ٠١‏ دائرة, 
قطر الواحدة 0 سم. توزع 
هذه الدوائر في صواني 
الخبز المدهونة بالزيت. 
على أن تبعد عن بعضها 
"سم تقريباً. 

تدهن قطع العجين 
المفتوحة في الوسط 
ببياض البيض ويرش عليها 
برش جوز الهند ثم توضع 


تخبز قطع البسكويتٍ 
لمدة ٠١‏ دقائق تقريبا 
في فرن معتدل حتى ‏ 
يصبح لونها بنيا قليلا . 
تترك قطع البسكويت 
لتبرد في الصواني. 
تدهن الدوائر الكاملة 
بمربى الفراولة ثم تغطى 
بالدوائر المفتوحة ضي 
الؤسيظل. 





© ©» 
كباب بالكزيرة - 
2 ل ؛ إلىه أشخاص 
«٠ «٠‏ 5 


1 


التحضير اليابسة والخضراء. ونصف الشواء وتدهن بالسمنة أو كيلوغرام من اللحم 
اعداد ١‏ 3 يقطع اللحم إلى خمس قطع ملعقة صغيرة من البهار الزبدة وتشوى على نار قوية الهبر 
أنا دوف 1 وينقع في الخل لمدة ساعة الحلوء ونصف ملعقة من دون لهب. تشوى أسياخ كوب من الخبز 
هيد دونيكيان كاملة. ثم يفرم في خلاط < صغيرةمن القرفة وما يلزم الكفتة حتى تنضج مندون 2 المحمص المطحونأو 
تصوير: رونالد ناصيف الطعام مع دهن اللية من الملح. يدعك المزيج أن تحمر ثم توضع في طبق الكعك المطحون 
للحصول على مزيج ناعم.2 بالأصابع للحصول على وتغطى بالخبز كي تبقى ملعقة طعام من 
يضاف إليه الخبز أو الكعك كتلة واحدة من الكفتة. توزع ساخنة. تقدم مع سلطة الكزبرة اليابسة 
المطحون مع الكزبرة هذه الكفتة على أسياخ الخس بالحامض والزيت. وملعقة طعام من 


الكزبرة الطازجاة 


52" (الخضراء) مفرومة 
ناعما 
كوب من الخل الأبيض 
ربع كوب من السمنة أو 
الزيت أو الزيدة 
٠غ‏ من دهن اللية 








جوائح مشوية 


مع البرتقال على الطريقة التونسية 


التحضير 

قحمى الشواية على أغلى 
درجة. يخلط معجون 
الفلفل الحريف مع زيت 
الزيتون للحصول على 
معجون رخو. يرش فوقه 
تدهن جوائح الدجاج بهذا 
المعجون .حتى يخلفها كلها 


ثم تشوى الجوانح على 
الشواية لمدة 0 إلى / 
دقائق على كل جهة حتى 
تنضج ويصبح لونها 
ذهييا: 


في هذه الأثناء. يرش 
السكر الناعم على قطع 
البرتقال الأحمر قبل 
شوائها لبضع دقائق حتى 


تحترق. لكن يجب ألا 
تصبح قطع البرتقال 
سوداء ومتفحمة. 

يرش القليل من الكزبرة 
الطازجة المفرومة فوق 
جوائح الدجاج وتقدم مع 
قطع البرتقال المشوية. 
يمكن استبدال البرتقال 


الأحمر بالبرتقال العادي. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


؛ مالاعق طعام من 
معجون الفلفل 
الحريف 

ملعقتا طعام زيت 
زيتون 

5 إلى ٠١‏ جانح دجاج 
؛ برتقالاات حمراء 
مقطعة إلى أرباع 
سكرناعم 

باقة صغيرة من 
الكزيرة الطازجة 
المفرومة للزينة 
راطم 





التحضير 

يسخن الزيت في قدر 
صغيرة ويقلى فيه اللوز 
لبضع دقائق حتى يصبح 
ذهبياء مع ضرورة تحريكه 
باستمرار أثناء القلي. 
يصفى اللوز المقلي على 
المحارم الورقية ويترك 
القهوة أو التوابل. 

يهرس البلح في خلاط الطعام 
الكهربائي. يضاف اللوز 


الكمية تصنع ١‏ قطعة 
ملعقة طعام من زيت دوار 
الشمس 

كوب وثلث الكوب من اللوز 
المسلوق والمقشر 


المطحون إلى البلح المهروس 
الكهربائى. تضاف الزيدة 
الطرية؛ والقرفة. وخلاصة 
اللوز. والسكر الناعم؛ والقليل 
من ماء الزهر حسب الذوق. 
وإذا كان المزيج قاسياً قليلاً. 
يمكن إضافة المزيد من ماء 
الزهر إليه. 

يحمى الفرن لغاية ١8٠‏ 
درجة مئوية أو 70١‏ درجة 
فهرنهايت. تدهن رقاقة من 


ثلثا الكوب من البلح 
المنظف من النوى 
ملعقتا طعام من الزيدة 
الطرية 

ملعقة صغيرة من القرفة 


عجينة الفايلو بالزيدة 
المذوبة ثم تقطع إلى ثلاثة 
أشرطة متساوية. تترك بقية 
رقاقات العجين مغطاة بورق 
النايلون اللاصق كي لا تجف 
فى الهواء. ١‏ 

يؤخذ مقدار حبة جوز من 
معجون اللوز ويوضع في 
أسفل كل شريط عجين . 
تطوى زاوية من شريط 
العجين قوق الحشوة 
للحصول على شكل مثلث, 


المطحونة 

ربع ملعقة صغيرة من 
خلاصة اللوز 

ثلث كوب من السكر الناعم 
ملعمقنا طعام من ماء الزهر 


ثم يطوى الشريط إلى 
الأعلى على شكل مثلثات 
للحصول أخيراً على شكل 
مرتب. تدهن رقاقة فايلو 
جديدة بالقليل من الزبدة 
المذوية وتكرر العملية 
نفسها. يجب الحصول 
هذه المثلثات في الفرن حتى 
تصبح ذهبية اللون. 

يسكب العسل مع القليل من 
ماء الزهر أو ماء الورد في 


أوماء الورد 

٠رقاقات‏ من عجينة 
الفايلو (رقاقات بقاذوة) 
ربع كوب من الزيدة 
المذوبة 


قدر ويسخن برفق. حين 
تنضج مثلثات العجين: 
تضاف تدريجياً إلى العسل 
حتى تتغلف تماماً به. 

تنقل المثلثات إلى طبق 
وتترك لتبرد قليلا فبل 
البلح حسب الذوق. 

يمكن أيضأ رش السكر 
الناعم فوق المثلثات 
المحشوة قبل تقديمها . 


إنها وصفة مغربية شهيرة. 





نصف كوب من العسل 
الصافي: بلح للتقديم مع 
المثلثات (اختياري) 
سكرناعم لرشه فوق 
المثلثات. 






التحضير 
يطحن بسكويت 
الدايجستيف ليصبح فتاتاً 
ناعماً ثم يخلط مع صلصة 
الكاراميل للحصول على 
معجون دبق. 

قالب تشيزكايك قطره ١4‏ 
سم مبطن بورق البارشمان 
أو ورق النايلون اللاصق. 
تسكب البوظة الجاهزة فوق 
المزيج ويسوى سطحها 





في الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 

لتقديم هذه الحلوى؛ يفرغ 
القالب من محتواه. وتتزع 
ورقة النايلون أو ورقة 
البارشمان عن الجاتوه قبل 
تزيينه بصلصة الشوكولا 
وصلضة الكاراميل. 
يقطع الجاتوه إلى شرائح 
ويقدم مع الفاكهة والمزيد 
من صلصة الشوكولا 
وصلصة الكاراميل حسب 
الذوق. 


صالصة الكاراميل 

كوب ونصف الكوب من السكر 
كوب ونصف الكوب من 
الكريما الطازجة 

" إلى " مالاعق طعام من 
الزبدة 

نكهة برتقال (اختياري) 


يسخن السكر في قدر ثقيلة 
القعر أو قدر غير لاصقة 
حتى يصبح ذهبي اللون. 
تطفا النار. وتضاف إليه 
الزبدة مع الكريما الطازجة. 


يخلط المزيج جيداً ويسحّن 
على النار للحصول على 
صلصة كاراميل ناعمة باللون 
البيج. يمكن إضافة نكهة 
البرتقال إليها حسب الذوق. 
تستعمل هذه الصلصة مع 
أنواع مختلفة من البوظة 
وحلويات الفاكهة. 


صلصة الشوكوناة 
٠م‏ من الشوكولا السوداء 
المفروماة 

كوب من الكريما المخفوقة 


الطازجة 
ملعققنتان من الزيت النباتي؛ أو 
أكثر عند الحاجة 


تسخن الكريما حتى توشك 
على الغليان. تضاف إليها 
الشوكولا المفرومة وتخلط 
معها للحصول على مزيج 
ناعم. يضاف الزيت النباتي 
وتخلط الصلصة لتصبح 
بقوام القطر السميك بحيث 
يمكن سكبها فوق الحلويات 
أو الجاتوه. 






الكمية تكفي 
٠‏ إلى ١١‏ شخصاً 


٠ع‏ من بسكويت 
دايجستيف 2 [آلاد812 
و/اأك 0109 

نصف كوب من صلصة 
الكاراميل 

كيلوغرام ونصف 
الكيلوغرام من البوظة 
الجاهزة بنكهة اللوزأو 
الشوكولا 

صلصة شوكولا 

صلصة كاراميل. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


١ 


التحضير 

يقطع كعب ملفوفة مستديرة 
توضع في قدر وهي مركزة 
إلى جهة الكعب. تغمر 
الملفوفة بالماء المغلى وتترك 
على النار حتى تغلى مدة / 
دقائق. تقلب بعدها الملفوفة 
إلى الجهة الأخرى وتغلى 
لمدة دقيقة واحدة قبل رفعها 
من القدر ووضعها في 


السمنة. يضاف إليها اللحم 
مع نصف ملعقة صغيرة من 
البهار الحلو: ونضف ملعقة 
صغيرة من القرفة, والقليل 
من البهار الحريف. ترضع 
المقلاة عن النار. توضع 


الملفوفة في صينية وتفتح 
أوراقها وتفصل عن بعضها 
بانتباه إلى أن يظهر قلبها 
ينزع هذا القلب وتوضع 
الحشوة مكانه. يعاد إغلاق 
الملفوفة بضم الأوراق فوق 
الملفوفة شكلها الطبيعى. 
تربط المافوفة بخيط متين 


مرتين كي لا تفتح أثناء القلي. 
وتقلى فيها الملفوفة من كل 
الجهات حتى تحمر قليلا . 
تغمر بعدها الملقوقة بالماء 
وتقلى لمدة تضيف سناعة على 
النار.يغسل النعناع ويفرم 
ويهرس مع القليل من الملح 
والثوم. يضاف إليه عصير 
الليمون. يسكب هذا المزيج 


فوق الملفوفة وتطهى على 
نار متوسطة حتى تنضج 
ويتضاءل حجم الصلصة إلى 
مقداركوب واحد تقربياً. 
يمكن قلب الملفوفة في القدر 
مرة واحدة فقط حتى تنضج 
من كل الجهات . ترضع 
المافوفة من القدر وتوضع 
في طبق وتقدم مع الأرز 
المفلفل بالشعيرية . 




















بضعة أوراق من النعناع . 
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١ كته‎ 
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التحضير الدجاج. ثم يضاف الثوم ملاحظة: يحب بعحض‎ 
قطع دجاج‎ ٠١ تغسل قطع الدجاج والملح والكمون. يخلط الأشخاص الخضار 8 إلى‎ 
وتشطف. ثم تقلى في الكل معاً فى القدر المقليق ولذلك يمكنك ” رؤوس كوسا صغيرة‎ 
رؤوس بطاطا صغيرة مقشرة‎ ١ ويطهى ضوق نار خفيفة هلي الكوساوالبطاطا إلى‎ ١ الزيت الساخن حتى‎ 
يصبح كل اللحم وردي حتى تصبح كل الخضار والبندورة والبصل في " إلى 8 رؤوس بندورة (طماطم) صغيرة‎ 
اللون. طرية وناضجة؛ وكذلك الزيت ذنفسه المستحمل " إلى 8 بصلات صغيرة مقشرة‎ 
تغمر قطع الدجاج بالماء قطعالدجاج. يضاف لقلي الدجاج؛ ومن ثم ثلاثة أرياع الكوب من السمن النباتي أو الحيواني‎ 
وتضاف إليها التوابل. < عصيرالليمون إلى متابعة عملية الطهو ه فصوص مهروسة من الثوم‎ 
يطهى المحتوى فوق القدر. وحين تصبح ٍ كماهو مذكور آنفاء ملعقة طعام من الكمون‎ 
دقيقة. الصلصة كثيفة قليلاً في هذه الحالة: يجب عصير ليمونة واحدة‎ ٠١ النار لمدة‎ 
تضاف البطاطا والكوسا يكون الطعام قد أصبح استعمال المزيد من نصف ملعقة صغيرة من الملح: ملعقاة صغيرة من البهان‎ 
حاضراً. الزيت للقلي. ريع ملعقة صغيرة من القرفة: نصف ملعقة صغيرة من‎ ١ والبندورة والبصل إلى‎ 
الفلفل الأبيض.‎ 
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00 9 00 . 8 5-8 
١ 2‏ 8 التحضير والزنجبيل: والثوم والتوابل في فرن معتدل الحرارة 
| ) توضع التوابل والأوراق في المطحونة في وعاء لمدة ساعة تقريباً. 
© 9 400 باطن الدجاجة؛ ويقفل صغير. تفرك الدجاجة تدهن الدجاجة بصلصة 
7 الشق بواسطة عود أسنان2 بهذا المزيج؛ ثم تغطى التامريند والماء وتخبز من 
5 9 أو سيخ خشبي. تربط وتحفظ في الثلاجة لمدة دون غطاء ضي فرن حرارته 
(الصبا ع( نشناقا الدجاجة معأ 5 ساعات أو طوال الليل.  0١٠‏ درجة فهرنهايت لمدة 
٠.‏ / ويربط الجانحان تحت توضع الدجاجة فوق ١‏ دقيقة أو حتي يصبح 
يفا الدجاجة. مصبع حديدي في صينية جلدها هشأ وينياً. 
يخلط الزيت مع الفلفل» خبز. تخبز من دون غطاء 
عودان من القرفة ملعقة طعام من الزيت ملعقتان صغيرتان من الكمون المطحون ماسالا (مزيج توابل هندية) 
” حبات هال النباتي, رأسان صغيران من الزتجبيل الطازج المبشور 2 ملعقتان صغيرتان من ريع كوب من صلصة 
؛ أوراق كاري الفلفل اللأحمر الحريف» ناعماً؛ فصان مهروسان من الكزيرة المطحونة التامريند 


دجاجة وزنها ١.5‏ كلغ مغرومان ناعماً الثوم؛ ملعقتان صغيرتان من ماعقةةصغيرة منغارام ملعقتا طعام من الماء. 





لجيه 
1ل - * 
التحضير والفانيلا. يضاف البيض. وسطها.تغطى الصينية 
ل ١‏ إ( يحمى الفرن لغاية ه55 الواحدة تلو الأخرى, وتحفظ في الثلاجة لمدة 
٠‏ درجة فهرنهايت. ويسكب المزيج ضفي ساعتين على الأقل؛ ثم 
4 4 +4 يخلط البسكويت مع الصينية فوق خليط تقطع إلى مربعات من 0 
ادم ور ظ الجوز (في حال البسكويت. تخبز الصينية إلى1 سم. توضع حبة 
نا 000 1 2 | | ١‏ استعماله) والزيدة. في الفرن لمدة ٠١‏ دقيقة كرز مسكّرة على كل مريع 
و٠‏ ب 29 يسكب المزيج في صينية تقريبا أو حتى يجمد للزينة وتحفظ في البراد. 


٠ ٠‏ مستطيلة حجمها 

76 سم غير 

٠‏ الزيدة. يخبز المزيج ضي 
الفرن لمدة ٠١‏ دقائق 
تقريباً أو حتى يجمد . 
تخفق الجبنة القشدية 
لتصبح طرية: ثم يضاف 
إليها السكر والحليب 
وبرش جوز الهند 





جانوه شرائح البرتقال 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية "6١‏ درجة 
فهرنهايت أو 18١‏ درجة 
متوية. يدهن قالب جاتوه 
دائرى الشكل قطره ٠١‏ الى 
"١‏ سم بالزيت ويغطى قعره 
وحوافه بورق البارشمان. 
يخلط السكر مع الماء في 








مقلاة كبيرة فوق النارويحرك القطرسميكاً قليلاً. يضاف 
الخليط بملعقة خشبية حتى 
السكر والماء قوق النار حتى 
يغلي ثم تخفقف النار ويترك 
يغلي بهدوء من دون غطاء 
ومن دون تحريك لمدة 0 
دقائق تقريباً أو حتى يصبح 


يغلى المزيج للمرة الثانية 
بهدوء فوق النار. من دون 


حش يصيع قشر البرتقال 
طرياً.تقلب شرائح البرتقال 


يرفع المزيج عن النار وترفع 
شرائح البرتقال منه بسرعة 
بواسطة ملقط. تصف هذه 
الشرائح في قالب الجاتوه 
المحضر بحيث تغطي قعره 
وحوافه. على أن تتشابك كل 
يحتفظ بالقطر جانباً. 
يسكب الماء الإضافي فوق 
القطر المحتفظ به جانباً 


ويوضع على النار حتى الغليان. 


تخفف النارويغلى القطر 


بهدوء من دون تحريك ومن 


دون غطاء لمدة 0 دقائق تقريباً 
أوحتى يصبح القطربلون 
القطرضوق شرائح البرتقال. 


لتحضيرالجاتوه 
تخفق الزيدة مع برش الليمون 
والسكر الإضافي في وعاء 
الكهريائي للحضول على 
مزيج خفيف وكثير الرغوة. 
يضاف البيض على التوالي. 
بيضة واحدة كل مرة؛ ويتابع 


الخفق. سوف يتخثر المزيج 
لكنه يعود للتماسك لاحقا. 
ينقل هذا المزيج إلى وعاء 
كير ويباف إلزيه مسجوق 
اللوز والدقيق والكريما الرائبة 
وغصيرالليمون. يسكب هذا 
المزيج بعناية في قالب 
الجاتوه المحضر: ويخب زفي 
الفرن لمدة ساعة وربع 
الماعة تقربيا . يترك الجاتوة 
ليرتاح ١6‏ دقيقة: ثم يقلب إلى 
صينية التقديم. يقدم الجاتوه 
فاتراً أوضي حرارة الغرفة. 


التحضير 

تدهن / قوالب بريوش. سعة 
كل منها نصف كوب تقريباً: 
بالزيت وتوضع في صينية 
يخلط السكر مع الخميرة 
والملح والماء الفاتر 
والبيضتين والدقيق في 
الخلاط الكهريائي للحصول 
توضع هذه العجينة فوق 
سطح مكسو بالدقيق 
وتدعك لمدة ٠١‏ دقائق 
تقريباً أوحتي تتماسك 
العجينة جيداً. 

تضاف الزيدة الى العجينة 
وتدعك معها جيداً فوق 
سطع بارد أوضي الخلاط 





الكهربائي. يفترض أن تكون 
العجينة ناعمة ولامعة 


وطرية. توضع العجينة ضي 
وعاء كبير وتغطى وتترك 
لترتاح في مكان دافيٌ لمدة 
ساعة تقريباً أو حتى 

تقسم العجينة إلى / قطع . 
تؤهن قطعة صغيرة من كل 
قطعة عجين. وترق 
القطعة الصغيرة والقطعة 


الكبيرة على شكل دائرتين. 


توضع كل دائرة كبيرة في 
القالب المحضر وتسطح 
قليلا ثم تدهن بمزيج 
صفار البيض والحليب. 
توضع فوقها الداكرة 
الصغيرة. يقحم سيخ 


العجين من أعلى إلى 
أسفل كل قالب لتثبيت 
البريوش. يرفع بعدها 
السيخ الخشبي وتدهن كل 
قطعة بريوش بمزيج 
الييبض وتترك في مكان 
دافيّ لمدة ١6‏ دقيقة 
تقريباً أو حتى ترتفخ. 
تخبز قطع البريوش في فرن 
حرارته 17/0" درجة 
فهرنهايت لمدة ٠١‏ دقائق. 
تخفف بعدها حرارة الفرن 
لتصبح 56١‏ درجة فهرنهايت 
وتخبز قطع البريوش لمدة 7 
دقائق إضافية أو حتى تبدو 
بالإصبع. تقلب قطع 


البريوش ضوراً فوق مصبع 
حديدي وتقدم بعد رش 
القليل من السكر الناعم 
عليها وتزيينها بالدراق 


الدراق بالكاراميل 
تقشر قطع الدراق وتنزع 
النوى منها وتقطع إلى شرائح 


سميكة. تطهى شرائح 
الدراق فوق نار متوسطة 
لمدة ه دقائق تقريبا تمع 

أو حتى تصبح قطع الدراق 
طرية. ترفع قطع الدراق من 
القدن. يضاف السكروالماء 
وبرش البرتقال إلى القدر 
نفسها ويحرك المزيج قوق 





النار حتى يذوب السكر ولكن 
مندون أن يغلي. 

تعاد قطع الدراق إلى القدرٍ 
وتغلى لمدة ١0‏ دقيقة تقريب 
من دون غطاء حتى يتكثف 
المزيج قليلاً. 


ملاحظة: يمكن استعمال 
كومبوت الدراق الجاهز. 









إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 ث8 7اددكها/ا اهمهي 


نصف كيلوغرام من وملعقتا طعام من 
شرائح السمك الأبيض العسل وملعقتا طعام 
مثل الشبص 296 ( من صلصة الصويا 


)0622 أوالهامور اليابانية 

ملعقتا طعام من بدورسمسم 
الدقيق أرز مسلوق للتقديم 
ملعقتا طعام من دقيق زيت لقلي شرائح 
الذرة السمك 

ملعقتا طعام من زيت بذور السمسم 


صلصة السوكي ياكي لسكبهفوقالسمك. 


التحضير السمك حتى تصبح ذهبية تقدم شرائح السمك مع الأرز 
تغمس شرائح السمك فيح وهشةمنالخارج. المسلوقء علماً أنه يمكن 


مزيج دقيق الذرة والدقيق مع تحضر صاصة السوكي ياكي تقديم المزيد من الصلصة 
ربع ملعقة صغيرة من الملح وتغمس فيها شرائح السمك جانبا في طبق منفصل. 
وربع ملعقة صغيرة من الفلفل المقلية وتترك فيها حتى ملاحظة: يمكن إعداد 
الأبيض. تتتدن الصلضنة: السوكي ياكي أيضاً مع 
يسخن الزيت في مقلاة غير يسكب فوقها زيت السمسم القريدس والكالاماري 
لاصقة. وتقلى فيه شرائح 0 ومن ثم تزين ببذور السمسم. (المسلوق مسبقا). 








التحضير 

يخلط الدقيق مع البيضة 
والخميرة والزيت والسكر 
والملح في وعاء. 

يطناف من كم المناء 
للحصول على عجينة 
طرية. (يمكن استعمال 


ِب 


عند الحاجة للحصول على 
الليونة المطلوبة). 

تغطى العجينة وتحفظ في 
مكان دافيّ حتى تنتفخ 
ويتضاعف حجمها . 
تقرص العجينة إلى كرات 
صغيرة وتقلى كرات 
الدوناتس حتى تصبح 


الس الروسي 


ذهبية اللون. تحشى 
الكرات بالكريم باتيسيير 
المحضرة مسبقاً وتقدم 
مع القهوة أو الشاي أو 
العضير أو عن الفطون: 


كريم باتيسيير 
كوبان من الحليب 


ربع كوب من النشاء 
نصف كوب من السكر 
فانيلا 

قشر ليمونة واحدة. 


التحضير 

يغلى الحليب مع قشرة 
الليمون؛ ثم ترفع القشرة 
ويترك الحليب حتى يبرد . 
يخلط النشاء مع السكر 
والبيض في وعاء. يضاف 
الحليب البارد تدريجياً إلى 


بواسطة الخفاقة للحصول 
على قوام ناعم . 

تطهى القشدة فوق النار 
تسكب في طبق مسطح 
وتغطى بورق النايلون 
اللاصق وتترك حتى تبرد . 
تفتح فجوة صغيرة في كل 
كرة دوناتس مقلية 
وتحشى الكرة بالكريم 
باتيسيير بواسطة كيس 
الحلويات. 

تزين كرات الدوناتس 
بالكرز الأحمر وتقدم. 





الكمية تكفي 
؛ إلى ه أشخاص 


من الدقيق (الطحين) 
ملعقة صغيرة من 
الحميرة 

ربع كوب من الزيت 
ملعقة صغيرة من 











الكمية تكفي ه أشخاص 


نصف كيلوغرام من 
مكعبات لحم الغنم أو 
العجل 

نصف كيلوغرام من حبوب 
الفول اللأخضر 

كوبان من الأرزالمصري 


ملعقة صغيرة من الملح 
نصف كوب من السمن أو 
الزيدة 

بصلات متوسطة 
مغرومة ناعماً 

؟ أكواب من الماء 

رشة بها رحلو 

رشة فلفل أسود. 


الآرز با 


التحضير 
يقشر الفول الأخضر وتنزع 
يفرم البصل ويقلى في الزبدة 





أوالسمن مع مكعبات اللحم 
لمدة ١0‏ دقيقة تقريياً. 
تضاف كمية كافية من الماء 


الساخن مع رشة ملح إلى 


محتوى القدر لغمرمكعبات 
اللحم وحبات الفول. تغخطى 
القدرويطهى الخليط فوق _ 
النارلمدة نصف ساعة تقرييا 
حتى ينضج اللحم. 

يضاف الفول والتوابل إلى 
محتوى القدر ويتابع الطهو 
لمدة ١60‏ إلى ١٠دفقيقة‏ 
إضافية حتى ينضج الفول. 





يجب أن يكون المرق الموجود 
فى القدرموازياً لثلاثة أكواب. 
يضاف الأرز المغسول 
والمصفى إلى محتوى القدر 
ثم تغطى القدر ويطهى 
محتواها فوق نار خفيفة لمدة 
0 إلى ٠١‏ دقيقة. 

يقدمهذا الطبق الساخنمع 
اللين. 


مطبخ لها 


النفاح اازكشن 


الكمية تصنع 

٠‏ إلى ١١‏ قطعة 
كوبان من الدقيق 
(الطحين) 
ربع ملعقة صغيرة من 
القرفة 
٠خ‏ من الزيدة في 
حرارة الغرفة 
ملعقة صغيرة ونصف 


الملعقة من الباكينغ 
باودر 

ملعقتا طعام من زيت 
الذرة 

ملعقتا طعام من 
القشدة الرائبة (ملعقتا 
طعام من القشدة 
ونصف ملعقة طعام من 
عصير الليمون). 


الحشوة 

#تفاحات صفراء مبشورة 
كوب من السكر 

نصف كوب من الجوز 
المطحون 

ربع ملعقة صغيرة من القرفة 
ربع ملعقة صغيرة من جوزة 
الطيب 

ثمن ملعقة صغيرة من كبش 
القرنفل 

سكر ناعم لرشه فوق القطع 
٠‏ إلى ؟١‏ عود تفاح. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع القرفة 
والزيدة والباكينغ باودر 
والزيت والقشدة الرائبة 
للحصول على عجينة 
متوسطة الليونة. 


لتحضير الحشوة 

تقشر التفاحات وتبشر. 
يخلط برش التفاح مع السكر 
ويطهى قوق النار حتى 

يتبخ ركل الماء ويصبح 


الخليط جاقاً. 

يضاف إليه الجوز والقرفة 
وجوزة الطيب وكبش 
القرنفل. يترك المزيج حتى 
يبرد تماما. 

تقسم العجينة إلى ١١-1٠١‏ 
كرة. 

تفتح فجوة في كل كرة كما 
في أقراص الكبة وتحشى 
كل كرة بملعقة طعام من 
الحشوة. 

تغلق الكرات المحشوة 





وتقولب على شكل تفاحات. 
ثم تخبزضي فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت حتى 
يصبح سطحها وقعرها 
وردي اللون. 

ثم ترفع المحشوة من الفرن 
وتترك حتى تبرد ثم يغرز 
عود تفاح في كل كرة. 

يرش فوقها السكر الناعم 
وتزين بأوراق النعناع 
القهوة. 


مطبخ لها 


يخلط الدقيق مع الزيدة 
والسكر الناعم والقرفة 
والفانيلا وصفار البيضة 
في خلاط الطعام المزود 
شفرة معدنية للحصول 
على عجينة متماسكة في 
زاوية واحدة من وعاء 1 
الخلاط. تحفظ العجينة 
في الثلاجة لمدة نصف 
سافة 

تحضير التورتات 
الصغيرة: ترق العجينة 


للحصول على دائرة كبيرة 
سماكتها 18 سم. تقسم 
العجينة إلى دوائر صغيرة, 
وتوضع كل دائرة في قالب 
صغير للتورتة . يوخز قعر 
عجينة التورتات بالشوكة 
وتعاد إلى قسم التجليد من 
الثلاجة وتحفظ فيه لمدة 
ساعة. 

تخبز التورتات في فرن 
حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت حتى يصبح 


سطحها وقعرها وردي 
اللون. 

تترك التورتات حتى تبرد 
تماماء ثم تحشى بمربى 
التين وتزين بالقشدة 
الطازجة المخفوقة 
وضلصية الشوكولة. 


القشدة الطازجة 
كوب من القشدة الطازجة 
ربع كوب من السكر 
تخفق ١‏ القشدة مع السكر 











في الخلاط حتى تصبح 
كثيفة مثل اللبنة. 
توضع القشدة في كيس 
حلويات مزود رأساً 
زخرفياً وتستعمل 
لتزيين كل تورتة. 
صلصة الشوكولة 
يخلط ٠١‏ غ من الشوكولا 
المذوبة مع ملعقتي طعام 
من الزيدة للحصول على 
صلصة الشوكولا. 

تسكب صلصة الشوكولا 


فوق كل تورتة. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 داه 7اددكها/ا اهمهي 





الكمية تكفي ؛ أشخاص 


؟١١قرص‏ كباة محشوة 
ومسلوقة وموضوعة 
جانبا 

كيلوغرام من السبانخ 
المغسول والمفروم 
0غ من المعكرونة 
بنكهة السبانخ؛ مسلوقة 


جاغه ومصفاة 
3 0 ” إلى 7 أكواب من مرقة 
: الدجاج أو اللحم 
ل "إلى 4 جزرات مقشرة 
ومسلوقة ومقطعة إلى 


التحضير ملعقة طعام من الزيدة. ؟ إلى ه حبات من البهار 
تسخن مرقة الدجاج أو يضاف البصل المقلي إلى الحلو 

مع السبائخ 0 اللؤذلل عدوت سيكت 000 
تضاف من ثم مكعبات الجزر إلى» دقائق. تطفا النار ملعقة طعام من الزيدة 
وحبات الفلفل وكذلك حين يبدا الحساء بالفليان ‏ | بصلةصغيرةمفرومة 


تقلى بصلة صغيرة في واحدة مباشرة قبل التقديم. 


قُطيرة البصل 


التحضير 

تسخن الزيدة مع الزيت 
ويضاف إليهما الملح 
والسكر.يقلى البصل 
حتى يصبح ذهبيا ويلون 
السكر المحروق. 
يضاف من ثم الزبيب 
المنقوع في الماء والفطر 
المفروم والخل الحلو 
ويتابع القلي حتى يجري 
امتصاص الماء كليا 


تضاف بعدها جبنة 
البارميسان ويترك المزيج 
حتى يبرد . 

ترق عجينة الباف 
الجاهزة للحصول على 
شكل مستطيل ويحول 
المستطيل إلى 
مستطيلات صغيرة. 
تحشى جهة واحدة من كل 
مستطيل بمزيج اليبصل» 
ثم يطوى المستطيل 


عمودياً وافقياً وذلك 
بواسطة مثن السكين: 
يدهن سطح المريعات 
المحشوة بصفار البيض 
وتخبزفي فرن حرارته 
56١‏ درجة فهرنهايت أو 
٠‏ درجة مئوية أوغاز 
رقم ؛ حتى تنتفخ الفطائر 
وتصبح وردية اللون. 


الكمية تكفي ” إلى / أشخاص 


بصلات كبيرة مقطعة إلى شرائح رقيقاة 
ملعقة طعام من السكر وملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة طعام من الزيدة و4 ملاعق طعام من الزيت 
ربع كوب من الزييب المنقوع في الماء 

ملعقة طعام من الخل الحلو 

ملعقتا طعام من جبنة البارميسان 

علبة من عجينة الباف الجاهزة 

صفاربيض لدهن سطح العجينة 

كوب من الفطر المعلب المغروم ناعماً 





المكونات المخلوطة مع 
بعضها . تدخل البطة إلى 


فرن ساخن لمدة ٠١‏ دقيقة 
أو حتى تصبح بنية ذهبية. 
تسكب فوقها المرقة بانتظام 
وتخفف حرارة الفرن حتى 
تصبح معتدلة ثم تخبز البطة 
لمدة ٠١‏ دقيقة. يجب تبليل 


البطة بالمرقة على نحو 
متواتر. تخرج البطة من 
الفرن وتترك حتى تبرد . 
تستعمل سكين حادة أو 

إلى نصفين. يقطع بعدها كل 
نصف إلى أقسام: مثل 
الجائح والفخذ والصدر 
والرجل والظهر. تقطع 
بعدها هذه الأقسام إلى قطع 
صغيرة. 


يقطع رأس الأناناس الطازج. 
فى حال استعماله؛ إلى 
شرائح من ١‏ سم أو يستعمل 
الأناناس المعلب. تقطع كل 
شريحة أناناس إلى ثلاث 
قطع. 


يسخن الزيت في قدر أو مقلاة 


ويضاف إليه الزنجبيل المبشور 


والثوم المهروس. يقلى الاثنان 
معالمدة دفيقة .تضاف قطع 


البط ويطهى الكل معاً فوق نار 


قوية لمدة دقيقتين أو حتى 
يسخن لحم البط جيداً. 
يضاف الماء الممزوج مع 
دقيق الدرة وضلصبة الشواف 
وضلصة الضويا ومكفب 
مرقة الدجاج المفتت والخل. 
يقلب الكل قوق النار حتى 
تغلي الصلصة. تضاف قطع 
الأناناس ويطهى المزيج 
لمدة دقيقتين أو حتى تتغليف 
قطع البط بالصلصة. 


الكمية تكفي ” أشخاص 


بطة واحدة وزنها ١6‏ كلغ 
ملعقة طعام من الزيت 
نصف كوب من الماء 
ملعقتا طعام من صلصاة 
الشواء 

ملعقتا طعام من الخل 


5 


الأبيض 
ملعقنا طفاة من صلضة 
الصويا 
00 
متحوة عابنت 
الصينية. 


الصلصة 

علبة أناناس 

ملعقتا طعام من الزيت 
ملعقة طعام من الزتجبيل 
الطازج المفروم 

فص ثوم 

ثلاثة أرباع الكوب من 
الماء 

““ملاعق صغيرة من 
دقيق الذرة 

ملعقتان صغيرتان من 
صلصة الشواء 

ملعقة طعام من صلصة 
الصويا 

مكعب من مرقة الدجاج 
ملعقة طعام من الخل 
الأبيض. 





ل 


التحضير 

تقطع أول حبة أناناس 
طوليا إلى نصفين عبر 
الأوراق التي في الأعلى 
ويغرف اللب من النصفين 
على أن تترك القشرتان 
على حالهما . توضع 
القشرتان رأساً على عقب 
لتصفيتهما ثم تلفان بورق 
النايلون اللاصق وتحفظان 
في الثلاجة حتى الحاجة 


إليهما . يقطع الجزء العلوي 
من ثاني حبة أناناس 
ويقطع لبها إلى شرائح. 
تنزع القشرة والبذور من كل 
شريحة ويفرم لب هذه 
الشرائح مع لب حبة 
الأناناس الأخرى. يهربس 

١٠خ‏ من الأناناس في 
خلاط الطعام فيما يحتفظ 
بالباقي جانبا. 

تستعملآلة البوظة لخفق 


هريسة الأناناس مع السكر 
لمدة ١5‏ إلى ١٠دقيقة.‏ 
تضاف الكريما ويتابع الخفق 
للحصول على بوظة كثيفة 
وإنما لينة ويسهل غرفها . 
يضاف كوب ونصف كوب 
من الأناناس المفروم إلى 
هذه البوظة ويتابع الخفق 
حتى تصبح البوظة جامدة 
كفاية. تقدم البوظة مع 
شرائح أناناس جانبية. 


ملاحظهةه: 

لاعداد البوظة باليد, 
تخفق الكريما حتى 
تصبح كثيفة. تضاف 
إليها هريسة الأناناس 
والسكرويحفظ المزيج 
في قسم التجليد من 
الثلاجة لمدة " ساعات» 
مع ضرورة خفقها مرتين 
وتغليفها في شكل جيد . 
يضاف الأناناس 


ويحفظ المزيج في 
قسم التجليد من 
الثلاجة لمدة إلى ؛ 
ساعات. يستحسن 
استعمال الأناناس الحلو 
والجيد النوعية. وهو 
يمتازبابه الأصفر 
الساطع الغني بالعصارة 
والحلو المذاق. إنه 
مثالي لتحضير هذه 
البوظة السهلة. 


و 


الكمية تكفي 
؛ إلى ” أشخاص 





حبتا أناناس من 
النوع الحلو 
والصغير 

ريع كوب من السكر 
كوب وريع الكوب 
من الكريما 
المخفوقة 
الطازجة 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 قط تأد2ه1ا/ا مااموممى 








التحضير 

الدقيق والملح والفلفل 
الأبيض. 

تقلى شريحة السمك في 
الزيت حتى تصبح هشة. 
وذهبية اللون, ثم ترضع 
وتحفظ جانبا حتى موعد 
الاستعمال. 

توضع الزبدة في قدر ويقلى 
فيها البصل المفروم مع 
الثوم والزنجبيل. 





يضاف الفلفل الأخضر 
والأحمرء والكرفس. وعشب 
الليمون؛ وأوراق الحبق. 
يضاف من ثم حليب جوز 
الهند ومرقة الدجاج 
والكزبرة اليابسة: والكركم, 
والكمون. والبهار الحلو. 
يطهى الكل معاً لمدة 6 إلى > 
دقائق حتى تفوح رائحة 
لذيذة. تضاف الكزيرة 
الطازجة والملح حسب 
الحاجة والذوق. 


توضع شريحة السمك في 
هذه الصلصة وتغلف بها 
على الوجهين ثم تنقل إلى 


الخضار فوقها . 
يزين الطبق بشرائح الليمون 


ويقدم مع الأرز البسماتي. 


ملاحظة: إذا كانت الصلصة 
غيركافية: يمكن إضافة 
المزيد من حليب جوز الهند 
ومرقة الدجاج أو السمك. 


مطبخ لها 


التحضير الذرة الممزوج مع الماء يقدم الطبق ساخناً. 
ويطهى المزيج فوق نار ١‏ ملاحظة: يجب عدم 


ينزع الجلد والعظام من خفيفة حتى يصبح كثيفاً 2 الإفراط في غلي الحساء 


صدر الدجاج؛ ثم يفرم قليلاً. تضاف من ثم صلصة وإلا يصبح لحم الدجاج 

لحمه ناعماً. الصويا وتخلط مع المزيج. قاسياً جدا. 

تغلى المرقة, ثم تخفف 

«٠ «٠‏ النار ويضاف لحم الدجاج 

المفروم إلى المرقة ويطهى 
برفق حتى ينضج. يضاف 
إليه الفطر المنقوع ويطهى 
المزيج برفق لمدة 4 دقائق 
إضافية. يضاف دقيق 








لوست 


التحضير 

تسلق ١١‏ حبة قريدس 
الاحتفاظ بذيولها. 
تشق حبات القريدس في 
ظهرها وتفتح للحصول 
تقطع ١١‏ شريحة من 
الخبز على شكل 


1 
2 6 
- 





2 3-0 
يكون حجم كل مستطيل 
بحجم حبة القريدس 
تقريبا. 

يبسط المايونيز فوق 
شرائح الخبزء ثم توضع 
حبة قريدس فوق كل 
تربط كل شريحة خبز 


لام ل 
ككس 


بعنق بصل أخضر منقوع 
فى الماء الساخن لمدة 
ثانية واحدة ليصبح 
طريا. 

تزين كل شريحة بالكافيار 
وشرائتح الليمون وتقدم 
بمثابة نوع لذيد من 
المقبلات يمكن الاستعانة 
به في حفلات البوفيه. 





الكمية تصنع ١١‏ قطعة 


"احبةقريدس 

متوسطة الحجم 

١١شريحة‏ توست 
أبيض 

مايونيز 

كافيار 

بصل أخضر. 


التحضير 

تدهن رؤوس البطاطا 
بالزيت وتوخز بواسطة 
الشوكة. 

تخبز رؤوس البطاطا في 
الفرن أو المايكرووايف 
حتى تصبح طرية تماماً. 
يشق كل رأس بطاطا من 
الأعلى بواسطة السكين 
لمسافة ؟ إلى ؟ سم. 
يحشى هذا الشق بالجبنة 
المتتوعة ويسخن رأس 


تحضير الحشوة 
تسحن الزيدة ويقلى فيها 
البصل والثوم. يضاف من 
ثم لحم الدجاج ويقلى 
المزيج حتى ينضج اللحم 
تماما. 

يضاف بعدها الفلفل 
الأحمروالأخضر. والذرة. 
والكاتشاب, والملح؛ والفلفل 
وصلصة وورشستر. 

تحشى رؤوس البطاطا بهذم 
الحشوة وتقدم ساخنة 
للغداء أو العشاء. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


؛ رؤوس بطاطا 
متوسطة: مغسولة 
ومجففة 

؟ ملاعق طعام من 
الزيت 

؟ ملاعق طعام من 
الجبنة المتنوعة 
(قشقوان وغرويير) 
ملعقتا طعام من الزبدة 
نصف كيلوغرام من 
لحم الدجاج المقطع 
إلى شرائح رفيعة 
وطويلة 


بصلة متوسطة مفرومة 


فصوص ثوم مهروسة 
رأس فلفل أخضر مفروم 
رأس فلغل أحمر مفروم 
نصف كوب من الذرة 
المعلبة 

ريع كوب من الكاتشاب 
ملعقة صغيرة من 
كه شد 

ملح وفلقل. 











اد 





قوارب محشوة بالبندورة والزينين 


الكمية تصنع 
١‏ قارباً أواكثر 


تحضر١١ا‏ 
تورتة صغيرة 
على شكل 
قوارب 
بواسطة 
عجينة الباف 
الجاهزة أو 


تحضير الحشوة 
رأس بندورة (طماطم) 
متوسط الحجم, مقشر 
ومقطع إلى مكعبات 
صعيره 

نصف ملعقة طعام من 
الفلفل الأخضر المقطع 
إلى مكعبات صغيرة 
نصف ملعقة طعام من 
الزيتون الأسود المفروم 
ملعقة طعام من البصل 
المفروم ناعماً 

ملعقة صغيرة من معجون 
البندورة ورشة ملح 
التاباسكو أو الصلصة 
الحريفة 

ملعقة طعام من الزيت. 


التحضير 

يسخن الزيت ويقلى فيه 
البصل قليلا . 

تضاف البندورة: والفلفل 
الأخضرء والبصل» 
والزيتون الأسود. وصلصة 
التاباسكو. ومعجون 
البندورة والملح. يطهى 
الكل معاً للحصول على 
تسكب ملعقة صغيرة من 
الصلصة في كل قارب وتقدم 
القوارب بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات يمكن الاستعانة به 
فى حفلات البوفيه. 
ملاحظة: يمكن وضع 
قطعة من سمك الأنشوفة 
في كل قارب أيضاء 











توضع القشدة مع الحليب 
وعودي القرفة وقشر 
البرتقال في قدر متوسطة 
المزيج حتى يصل إلى درجة 
الغليان. 

ترفع القدر عن النار ويترك 
المزيج ليرتاح مدة 60 دقائق 
ثم يجري التخلص من عودي 
القرقة وقشر البرتقال. 
يخفق صفار البيض مع 


البيضة والسكر في وعاء 
المزيج شاحباً وكثيفاً: ثم 
يضاف تدريجيا مع مزيج 


القشدة الساخن. 


لحرارة الفرن. سعة كل منها 
نصف كوب تقريباء في 
صينية خبز ويوزع مزيج 
الكاسترد على هذه الأطباق 
الستة. تسكب كمية كافية من 
الماء المغلي في صينية 





الخبز لتصل إلى منتصف 
الجهة الخارجية للأطباق. 
تخبز الأطباق من دون غطاء 
في فرن معتدل الحرارة لمدة 
0 دقيقة تقريباً أوحتى 
الأطباق من الماء وتترك 
حتى تبردء ثم تغطى وتحفظ 
فى الثلاجة لمدة ؟ ساعات 
أو طوال الليل. 

يرش مزيج القرفة والسكر 
الناعم والسكر البني بالتساوي 









فوق أطباق الكاسترد قبل 
حفظها مجدداً فى الثلاجة 
لمدة ساعة واحدة. 

يرش القليل من الماء فوق 
أطباق الكاسترد قبل خبزها 
تحت مصبع ساخن جداً لمدة 
دقيقتين تقريباً أو حتى 
يصبح سطحها بلون 
الكاراميل. تحفظ أطباق 
الكاراميل فى الثلاجة لمدة 

٠‏ دقائق أو حت يجمد 


سطلحها : 


التحضير 

تحضر العجينة بوضع كل 
مكوناتها في خلاط الطعام 
ومزجها معأ للحصول على 
عجينة طرية. 

تلف العجينة وتحفظ فضي 
الثلاجة لمدة ساعة كاملة. 
يرش الدقيق فوق سطح 
الطاولة وترق العجينة 
للحصول على أشكال 


تورتات صغيرة. 
يوخز قعر كل تورتة بالشوكة 


وتحفظ في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة ساعة 
كاملة. تخبز التورتات فارغة 
في فرن حرارته "0١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تصبح وردية 
اللون» ثم تترك حتى تبرد 
تماماً. 


طعام من القشدة الجاهزة 
العربية وتزين باللوز 
والصنوبر والزييب. يسكب 
فوقها العسل ويرش فوقها 
الفستق الحلبي والقليل من 
زهر الليمون. 


ملاحظة: يفضل حشو 


التورتات مباشرة قبل 
التقديم. 














التحضير 

تخلط الزيدة مع الدقيق 
والملح والقرفة. يسكب 
فوقها الماء. بمعدل ملعقة 
طعام كل مرة. ويحرك 
الخليط بالشوكة حتى 
يصبح كل الدقيق رطباً 
ويتكتل على شكل كرة 


واحدة. 


مكونات حشوة 
الكاسترد والكريما 

ريع كوب من السكر 

ملعقة طعام من دقيق الذرة 


ربع ملعقاة صغيرة من الملح 
كوب من الحليب 

بيضة واحدة مخفوقة 
نصف كوب من الكريما 
المخفوقة والمبردة 

علبة من صلصة التفاح 
الجاهزة 


التحضير 

يخلط دقيق الذرة مع 
السكر والملح في قدر على 
الثار. يضاف الحليب 
تدريجياً ويطهى المزيج 


حتى يتكثف . يغلى لمدة 
دقيقة واحدة. تضاف 
نصف كمية هذا المزيج 
إلى البيض لبيضة؛ ثم يضاف 
النصف الأآخر. يغلى 
المزيج لمدة دقيقة ثم 
يرفع عن النار ويترك ليبرد 
تماما. تخفق الكريما 
وتضاف إلى الحشوة. 


تحضير التورتة 
تقسم كرة العجين إلى 

1 أقسام متساوية. يرق كل 
قسم إلى دائرة قطرها 


1 سم فوق ورقة نايلون أو 
سطح مكسو بالدقيق. 
توخزدوائر العجين 
بالشوكة ويرش فوق كل 
منها ملعقة طعام من 
السكر. توضع هذه الدوائر 
مدهونة بالزيت وتخبز 
لمدة ؟١‏ إلى ١١‏ دقيقة فى 
فرن محمى مسبقاً لغاية . 
0 درجة فهرنهايت حتى 
تصبح ذهبية اللون. تترك 
هذه الدوائر لتبرد على 
مصبع حديدي. 





تكدس الدوائر فوق 
بعضهاء على أن تبسط بين 
الدائرة والأخرى ثلث كمية 
صلصة التفاح وحشوة 
كريما الكاسترد . توزع 
مكعبات التفاح المقلية 
فوق الدائرة العلوية. 

تحفظ التورتة فى الثلاجة 
لمدة ساعتين على الأقل 
قبل التقديم. 


ملاحظة: يمكن استعمال 
غطاء قدر صغيرة قطره 
15 لتقطيع دوائر العجين. 











, إعداد السيدة 
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أناهيد دونيكيان 


ا تصوير: رونالد ناصيف 





التحضير 

البابارديللي هي نوع من 
معكرونة النودلز العريضة. 
تسلق هذه المعكرونة في 
الملح وزيت الزيتون لمدة 

٠‏ دقائق. 

يوضع 20 غ من الزيدة ضفي 
قدر فوق النار حتى تذوب. 
يضاف فصان من الثوم 
المهروس إلى الزيدة ويقلى 
فيهما الفطر المقطع. 
يضاف ليتر واحد (أوغ 


أكواب) من القشدة 
الطازجة والفلفل الأسود 
إلى محتوى القدر. وحين 
تغلى القشدة. تضاف إليها 
المعكرونة المسلوقة. 


يخلظ الكل جيداً؛: ويضاف 
الملح إذا لزم الأمر. يغلى 
الكل لمدة دقيقتين 
إضافيتين ويسكب في طبق 
التقديم ويزين بالبقدونس. 


بالفطر (طبق ايطالي) 


ملاحظة: في حال عدم الفطر البري له ذكهة 
تواهر معكرونة بابارديللي. ورائحة مميزتين. 
يمكن استعمال أي نوع آخر 

من المعكروتة. السيب أو 

بوركيتي هو نوع خاص من 














الدجاح 


التحضير 

يوضع الزيت والزيدة في 
مقلاة فوق النار. يقلى فيهما 
البصل حتى يذبل. 

يضاف من ثم لحم الدجاج مع 
الملح ويتابع القلي حتى يتغير 
لون لحم الدجاج. 

تضاف البازيلا؛ والجزر, 
والكوساء ومعجون البندورة, 
والفلفل الأبيض والبهار 
الحلو. يتابع الطهولمدة 0 
دقائق إضافية. ترفع المقلاة 
عن النارويترك المزيج جانباً. 





تحضير الصلصة 
البيضاء المتوسطة 
الكثافة 

" ملاعق طعام من الزيدة 
ملاعق طعام ونصف 
الماعقة من الدقيق 

كوبان ونصف الكوب من مرقة. 
الدجاج 

ملعقتا طعام من القشدة 
الطازجاة 

٠غ‏ من الجبنة المتتوعاة 
نصف ملعقة صغيرة من الملح 
ربع ملعقاة صغيرة من جوزة 
الطيب 

ريع ملعقاة صغيرة من الفلفل 
الأبيض. 


التحضير 


تسخن الزيدة في قدر غوق 


النار حتى تذوب. يضاف إليها 
الدقيق ويحرك بملعقة 
للحصول على مزيج ناعم . 
تضاف مرقة الدجاج. والملح, 
وجوزة الطيب والفلفل 
الأبيض. ييخلط الكل مما حتى 
تظهر الفقاقيع في الصلصة 
تضاف القشدة الطازجة إلى 
المبلضة وفخاظ معها : 
تضاف من ثم نصف كمية 
الجبنة المتنوعة إلى الصلصة 
ويحتفظ بالبقية لتغطية 
سطح اللازانيا. 


يسكب مقدار كاف من الماء 


في قد ركبيرة ويغلقٌ مع ملعقة 
طعاخ من الفلح: 
تضاف رقاقات اللازانياء 


الواحدة تلو الأخرى. إلى الماء 
المغلي وتسلق حتى تصبح 
طرية: ثم ترفع من القدر 
وتغسل في الماء البارد وتجفف 
بمحارم المطبخ الورقية. 
يدهن قعر طبق زجاجي 
مقاوم لحرارة الفرن أو صينية 
عادية بالزيدة. 

ترصف طبقة من رقاقات 
اللازانيا في قعر الصينية 
وتغطى بطبقة من الصلصة 
البيضاء. توضع من ثم طبقة 
أخرى من رقاقات اللازانيا 
وتغطى بطبقة من مزيج اللحم. 
توضع من ثم طبقة ثالثة من 
رقاقات اللازانيا وتغطى 
بالصلصة. تكرر العملية على 
هذا النحوحتى بسط آخر 
طبقة من رقاقات اللازانيا 


الضناصية البتضاء: 

يرش القليل من الجبنة في 
الأعلى وتخبز اللازانيا في 
فرن حرارته "6١‏ درجة 
تقدم اللازانيا كطبق أساسي 
مع السلطة الخضراء. 















التحضير 

يقطع الباذنجان إلى شرائح 
من سم. توضع الشرائح 
على مصبعات حديدية فوق 
صواني الخبز ويرش فوقها 
الملح الخشن. تترك 
منقوعة في الملح لمدة ٠١‏ 
دقيقة: ثم تشطف بالماء 
البارد وتصفى وتجفف فوق 
ترصف شرائح الباذنجان 
في طبقة واحدة في صوان 
فرن مدهونة بالقليل من 
الزيت. تدهن هذه الشرائح 
بالزيت وتشوى من الجهتين 
شرائح الباذنجان فوق 
محارم المطبخ الورقية. 
يحمى الزيت الإضافي في 
قدر. ويضاف إليه الثوم 


والبصل. يقلى الاثنان مع 
التحريك حتى يذبل البصل. 
تضاف بعدها البندورة 
المهروسة؛ ومعجون 
البندورة والسكر. يطهى 
الكل من دون غطاء لمدة ٠١‏ 
دقائق تقريباً أو حتى 
يتكائف المزيج قليلاً. 
يضاف من ثم الحبق. 
يدهن طبق زجاجي مقاوم 
لحرارة الفرن سعته / 
أكواب بالقليل من الزيت. 
مزيج البندورة؛ ثم ترصف 
فوقه شرائح الباذنجان؛ 
وبعدها نصف شرائح 
الموزاريلا؛ وترش فوقها 
جبنة البارميسان. 

تكرر العملية نفسها مع 
الكمية البافية من مزيج 


البندورة. وشرائح 
الباذنجان؛ وشرائح 
الموزاريلا وجبنة 
البارميسان. يخبز الطبق 
الزجاجي من دون غطاء في 





فرن معتدل الحرارة لمدة 
+ دقيقة تقريبا أو حتى 
تذوب الجبنة. يمكن تقديم 
هذا الطبق مع معكرونة 
النودلز المسلوقة. 





مطبخ لها 
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3 : ويصفى؛ ثم يوضع فضي نار متوسطة؛ مع ضرورة التحريك. حتى يلتصق حتى يبرد تماما. 

© قدر مع ؟ أكواب من الماء. التحريك المستمر المزيج بمتن الملعقة تحفظ الأكواب فى 
يطهى الأرز فوق نار بواسطة ملعقة خشبية. 2 المعدنيةممايدل على الثلاجة ويزين سطحها 
متوسطة حتى ينضج إلى حين إضافة كل تكاثف المزيج. تطفاً حينها بالقشدة الطازجة ومربى 








تماماً ويمتص معظم الماء الحليب. يترك المزيج فوق النارويضاف ماء الورد الورد . كما يمكن تقديمها 
تقريبا. النار حتى يصبح كثيفا وماء الزهر إلى المزيج. مع العسل أو مربى 


التحضير 

يذوب السحلب والنشاء 
فى القليل من الحليب. 
تطحن المستكة مع السكر 
ثم تخلط كل المكونات مع 
بعضها باستششاء ماء الورد. 
يطهى المزيج فوق النارء 
مع التحريك المستمرء 


اللبن. يضاف إليه عندكذ 
ماء الورد. 


يبرد المزيج جيداً ويوضع 
في الثلاجة حتى يجمد . 
حين يصبح جامداً؛ يخفق 
بالخفاقة الكهربائية حتى 
الحصول على قوام دبق 
ومرن. 

يعاد المزيج إلى قسم 


التجليد من الثلاجة 
ويترك في وعاء بالاستيكي 
محكم الاغلاق حتى 


يحمد 


تقدم البوظة في أكواب 
البسكويت بعد تزيينها 
بالفستق الحلبي. 


ملاحظة: يمكن تحضير 


البوظة الشرقية بالقشدة من 
خلال استعمال كوبين فقط 
من الحليب إضافة إلى كوبين 
ونصف من القشدة الطازجة 
بدل بقية الحليب. 

للحصول على البوظة 
بالشوكولا. تضاف الشوكولا 
المذوبة إلى المزيج قبل 
حفظه في قسم التجليد من 





الثلاجة. للحصول على البوظة 
بالفستق الحلبي؛ يضاف كوب 
من الفستق الحلبي المطحون 
ويضع قطرات من ملون الطعام 
الأخضرإلى البوظة بعد 
خفقها ومن ثم تحفظ في 
وعاء بلاستيكي محكم 
الاغلاق في قسم التجليد من 
الثلاجة. 








٠+ ++‏ لبص! 
طبق مصري) 


ل الزيت 
١‏ 

مجه ١‏ اللون. 

0 لدي ويوضع في 


00 النحم شي الماء 


لم ا 
وتزال الزفرة فور ظهور, 


يضاف الملح والتوابل 


وكذلك الحمص إلى اللحم. 


يطهى الكل في قدر مغطاة 
حتى ينضج اللحم 





06 
تضاف البندورة وصلصة 
البندورة أو معجون 
البندورة إلى مزيج اللحم. | 
كما تضاف 2 0 
البصل واللحم وا الحمص؛ 



































التحضير 

الكوب من الدقيق مع 
ينينة الكريسكي والسكو 
والملح والخميرة في وعاء 
كيز 


تضاف المياه الفاترة 
ويخفق الكل بواسطة آلة 
العجن أو يدعك باليدين. 
بعد ذلك تضاف بقية 
الدقيق؛ بمعدل كوب واحد 
كل مرة؛ للحصول على 


عجينة متوسطة القوام. 
تدعك العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق لمدة ٠١‏ 
ومرنة. ثم توضع في وعاء 
مكسو بالزيدة وتغطى 
بقطعة قماش رطبة وتترك 
العجينة في مكان داضْيْ 


لمدة 1١-6٠‏ دقيقة حتى 


حجمها. 


يدهن قالبان للجاتوه 
بحجم وا سم 
بالزيدة. تقسم العجينة إلى 
قسمين ويرق كل قسم فوق 
سطح مكسو بالدقيق ثم 
يلف مثل السندويش. 
توضع العجينة في قالب 
الجاتوه وتترك في مكان 
دافئٌ لمدة "6-٠١‏ دقيقة 


حتى تنتفخ مجدداً أو 


يسخن الفرن 

حتى حرارة 70؛درجة 
فهرنهايت. يخبز قالبا 
العجين لمدة 5٠١-10‏ 
دقيقة حتى يصبح لون ر 
الخبز بنيا ذهبيا وخفيفا 
جداً عند نقره. يدهن 
سطح الخبز بالزيدة لمنحه 
المظهر اللامع ويترك 
حتى يبرد فوق مصبع 
معدنى. 


الهوناعر 


التحضير أقراص الهمبرغر. 
يخلط اللحم مع يحضر خبز الهمبرغر 


ثم تقلب أقراص 


الملح والبهار الحلو ومبلطة الملفقوق: الجهة الثانية. 
والفلفل الأسود وكتشاب2 تقلى البطاطا وتقطع يوضع قرص لحم 
البندورة ([الطماطم) البندورة إلى شرائح. واحد فوق كل قطعة 
والخردل يقطع كل رغيف خبز خبزء ويسكب فوقه 
وفتات الخبز والبيضة. إلى قسمين أفقيين. الكتشاب والخردل. 
تصنع أقراص كبيرة يسخن المصبّع يزين الطبق بالبندورة 


أقراص الهمبرغر وتخبز والمايونيز والبطاطا 
حتى يتغير لون اللحم. المقلية. 


من هذا المزيج 
وتحة تحفظ في الثلاجة. 
يوضع ورق النايلون بين 








التحضير 

تغسل الدجاجة 

وتقطع إلى ٠١-9‏ 

قطع ثم تجفف . 

يخلط كوبان من الدقيق 
مع ملعقة صغيرة من الملح 
ونصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأسود وملعقة 
صغيرة من توابل البروستد 
في كيس نايلون. 

تغسل البطاطا وتجفف. ثم 
يقطع كل رأس منها على 
نحو أفقي إلى ؛أقسام. 


والبطاطا ل مسكرى كيس 
الدقيق. 

تسكب ؛ أكواب من الزيت 
في طنجرة الضغط 
وتسخن جيداً. توضع سلة 


القلي داخل طنجرة 
وترصف فيها 4-5 قطع 
من الدجاج والبطاطا . ثم 
تغلق الطنجرة وتترك فوق 
نار قوية لمدة ؟١‏ دقيقة. 
ترفع الطنجرة عن النار 
وتترك جانبا حتي يصبح 
يبرد كل البخار. 

تخرج الدفعة الأولى من 
الدجاجء وتوضع مكانها 
دفعة جديدة من الدجاج 


والبطاطا. ويما أن الزيت 
طنجرة الضغط فوق النار 
لمدة ٠١‏ دقائق فقط بعد 
إغلاقها بإحكام: 

هكذاء يمكن تكرار هذه 
العملية حتى تطهى كل 
قطع الدجاج والبطاطا 


5 - 


الزيت والاحتفاظ به في 
قارورة لاستعماله مرة 


جديدة. 





١‏ 3 د ك2 

تسلق معكرونة النودلز وتصفى 
وتترك جانبا. توضع ملعقة 
طعام من الزيدة في مقلاة 
ويقلى فيها الثوم . 

ثم يضاف البروكولي ولحم 
السلمون والجبنة القشدية 
والقشدة الطازجة ومعجون 
البندورة (الطماطم) والخردل. 
يترك الكل فوق النار حتى ر 
يصبح المزيج ساخناً تماماً 
وينضج السلمون فتضاف اليه 
معكرونة النودلز ويخلط الكل 
معاً. يقدم الطبق ساخناً بعد 
تزيينه بالمزيد من البروكولي. 


الكمية تكفي 4 أشخاص فصان مهروسا 
٠غ‏ من معكروتك الثوم 







النودلز ٠غ‏ منا 

٠.06‏ 'غ من شرائح القشديكة 

السلمون المقطعة إلى نصف اكوب من القشدة 

أجزاء صغيرة الطازجة 

ملعقة طعام من ٠6خ‏ من البروكولي 37 

معجون البتدورة 20 المسلوق والمقطعإلى 3 1 

(الطماطم) أجراء مشيرة ةا 0 ل 
ملعقة صغيرة من ملعقة طعام من - ي : 7 2 : ' 0 
الخردل الزيدة. 0 ل 3 ع 






لفافان القريكس| 


التحضير في كل مثلث وتلف 
تنظف حبات القريدس العجينة ويلصق طرفها 
شرط الاحتفاظ بذيلها . ثم بمزيج مؤلف من قليل 
تنقع طوال الليل في الثوم ‏ من الطحين والماء شرط 
المهروس الممزوج مع ترك الذيل خارجا. 
نصف كوب من الزيت بهذه الطريقة؛ يتم 
وملعقة صغيرة من الحصول على +٠‏ رقاقة 
الأعشاب المتنوعة أو من القريدس. 
الصعتر البري. يسخن الزيت النباتي وتقلى 
تقطع كل واحدة من فيه رقاقات القريدس حتى 
الرقاقات الجاهزة (الونتون تصبح وردية اللون. ثم 
الصينية) إلى مثلثين. تصفى الرقاقات فوق 
توضع حبة قريدس واحدة محارم المطبخ للتخلص 

5 
كسك افطدد أو(الونتون الصينية) صلصة حلوة 
٠؛حبة‏ من القريدس ١١٠-افصوص‏ منالثوم وحامضة 

المتوسط الحجم: نصفف كوب من الزيت صلصةةصويا. 

مقشرة وإنما ملعقة صغيرة من 

محتفظة بذيلها الأعشاب المتنوعة الصلصة الحلوة 

| ٠رقاقة‏ من العجين (9101/9035 و0 1191092) والحامضة 

الجاهز (سبرينغ رولز الكثيرمن الزيت لقلي نصفكوب منخل 

من الحجم الصغير) رقاقات العجين الأرز 


من فائض الزيت نتيجة 
القلى؛ 

كسحير الساضية: 

تقدم رقاقات القريدس 
فوق مهد من أوراق 
الخس مع الصلصة الحلوة 
والحامضة وذلك يمثاية 
نوع لذيذ من المقبلات. 
تحضير الصلصة 
يسخن الخل والسكر 
والكاتشاب والماء 

ودقيق الذرة وملعةتا 
طعام من صلصة الصويا. 
يطهى الكل حتى تظهر 
الفقاقيع في الأعلى. 


نصف كوب من السكر 
نصف كوب من 
الكاتشاب 

ملعقتا طعام من صلصة 
الصويا 

من دقيق الذرة ممزوج 
مع كوب من الماء 





التحضير 

يقطع لحم السلمون إلى 
أجزاء صغيرة. 

يفرم الملفوف والجزر ثم 
يخلط مع المايونيز 
والقشدة الرائية والملح 


د 
9 


سلطة الهلفوف بالساوس 


والفلفل والسكن. 
ظبِقٌ السلظة وترصفق 
فوقه قطع السلمون 
ويقدم بمثابة سلطة 
طازجة. 


-ِ 


الكمية تكفي " إلى ؛ أشخاص 
كوبان من الملفوف 
المفروم 
كوبان من الجزر 
المفروم 

٠خ‏ من لحم السلمون 
المطهو 


ملعقتا طعام من 
المايونيز 

ملعقة صغيرة من 
الخردل + ريع كوب من 
القشدة الرائباة 

ملح 

ملعقة صغيرة من 
السكر. 








»و ورشة من البهار ورشة من 2 ملعقة صغيرة من كل من بيضوي. 
كنة النطان ممح مم حمده 
في خلاط الطعام الكهربائتي والسماق.يخلط المزيج الزيت في مقلاة عميقة 
للحصول على عجينة دبقة. جيدا فوق النار, ثم يترك وتقلى فيه أقراص الكبة» 
٠‏ « اتحضير الحشوة, تسخن 0 جانباً حتى يبرد. بمعدل قرصين كل مرة, 
يغسل البرغل وينقع في الماء ملعقتا طعام من السمنة أو تقرص الكبة إلى قطع حتى تنضج وتصبح ذهبية 
تغسل رؤوس البطاطا لمدة ٠١‏ دقيقة؛ ثم يعصر202 ربعكوب من الزيت فضي صغيرة بحجم حبات الجوز2 اللون. 
وتسلقء ثم تقشروتهرس في ويخلط مع البطاطا. يضاف مقلاة.يقلى البصل حتى ويحشى كل قرص بملعقة تقدم أقراص الكبة ساخنة 
53 مطحنة خاصة أو يواسطة البصلء والملح. والحبق يصبح شاحب اللون. يضاف طعام من الحشوة: ثم يختم أوباردة مع السلطة 
اعداذ السندة / ملعقة هرس البطاطا. المجفف والقليل من القرفة. اللحممعمقدار نصف جيداً ويحول إلى شكل الخضراء. 
أناهيد دونيكيان 
تصوير: رونالد ناصيف الكمية تكفي ه إلى ” كوب من الدقيق الحشوة 
أشخاص ملعقة طعام من معجون 2 نصف كيلوغرام من اللحم 
الفلفل المفروم غرماً متوسطأ 
كيلوغرام من البطاطا ملح ورشاة من الفلفل كوب من الجوز المضروم 
؟ أكواب من البرغل الناعم الأسود خشنا 
بصلة متوسطة مقطعة 22 ماعقة طعام من الحبق ه بصلات كبيرة مفرومة 
إلى أربعة المجفف. ملعقتا طعام من السماق 








رعق والبصل والجزر 575 


وعاء كبير. 
تخلط مكونات الصلصة 
الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص2ح شرائح رقيقة الصلصة الملعقاة من عصير الليمون مع بعضها وترج في قنينة 
تفاحتان حامضتان (من ملعقة طعام من الخردل ملعقة طعام من دبس وتترك مغطاة فى الثلاجة 
كوبان من الملفوف المفتت النوع الموشح الجبلي): ملعقة طعام ونصف الرمان» رشاة سكر حتى موعد الاستعمال. 
كوب من الجزر المبشور مقشرتان ومقطعتان إلى الملعقة من الكاتشاب ملح وزيت زيتون والقليل تخلط الصلصة مع 
بصلة متوسطة مقطعة إلى مكعبات. ملعقة طعام ونصف من الماء لترقيق الصلصة الخضار وتقدم بمثابة 


سلطة لذينة. 





الكمية تكفي " إلى أشخاص طريقة التحضير بشريحة رقيقة من الجبنة. الفرن حتى تصبح رؤوس ملاحظة: في حال أردت شواء 

تغسل حبات القريدس ومن ثم بشريحة من اللحم القريدس وردية اللون. تقدم اللفافات على الفحم, يمكن غرز 
“حبات قريدس عملاقة منظفة وإنما محتفظة برؤوسها ١‏ ويحتفظ برؤوسها .ترش المقدد . تشوى لفافات اللفافات مع السلطة بضعة مكعبات من الأناناس في 
“شرائح من الجبنة القابلة للذوبان فوقها الأعشاب الريفية. القريدس على الفحم أو الخضراء بمثابة وجبة أو نوع الأسياخ قبل الشواء وسوف تكون 
“شرائح من لحم البق ر أو الحبش المدخن تلف كل حبة قريدس تصف في صينية وتخبزفي226 لذديذ من المقبلات. النكهة لذيذة جداً 


ت- 


نصف ملعقة صغيرة من الأعشاب الريفية. 
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اللرووناضة 
التنضراء 





التحضير 
يعصر الليمون 
ويصفى عصيره 
ويوضع في وعاء 
تفرم قشور الليمون 
إلى قطع صغيرة 
ويضاف إليها كوب 
من السكر. يفرك 
قشر الليمون بالسكر 
جيدا ويترك جانبا 
حتى يذوب السكر 
تتيجة احتكاكه 
بالقشور. 

تضاف بقية السكر 
مع قشر الليمون 
المفروك بالسكر إلى 
عصير الليمون. ٍ 
يخلط الكل جيدا 
حتى يختلط السكر 
0-8 العصير. 

يؤخذ مقدار كوب 
ونصف الكوب من 
هد العصيز المركق 
وتضاف إليه خمسة 
إلى ستة أكواب من 
الماء البارد للحصول 
على ليموناضة. 
يوضع كوبان من 
الليموتاضنة فى 
خلاط الطعام. 
وتضاف إليهما أوراق 
النعناع الطازجة. ‏ 
يهرس الخليط جيدا 
ثم تضاف إليه ؛ 
أكواب من 
الليموخاضة: 

يصفى الخليط عبر 
فوطة مطبخ نظيفة أو 
قطعة شاش ويسكب 
فى الآكواب. 

تقدم الليموناضة مع 
شرائح الليمون 
وأوراق النعناع 
ومكعبات الثلج حسب 
الدوق. 


الكمية تكفي ” 
اشخاض 


كيلوغرام من 
الليمون الحامض 
الطازج والمعصور 
كيلوغرام من السكر 
نصف باقة من أوراق 
النعناع الطازجة 
شرائح ليمون وأوراق 
نعتاع طازجة 





التحضير 
تذوب الزبدة مع السكر 
في قدر على نار خفيفة 
يضاف إليها فتات 
البسكويت ويخلط. 
يسكب هذا الخليط في 
قعر قالب تشيزكايك ‏ 
داكري قطره 18 إلى ٠١‏ 
سم. يوضع قالب 
التشيزكايك في الثلاجة 
أثناء تحضير الحشوة. 
يوضع الموز في وعاء 




















ويخلط مع عصير 
الليمون وبرشه. يضاف 
كوب ونصف الكوب من 
السكر ويخلط الكل 
للحصول على مزيج 
ناعم. تضاف الجبنة 
وصفار البيض والكريما 
الرائبة. يخلط الكل 
جيداً. 

يوضع الجيلاتين والماء 
في وعاء صغير مقاوم 
للحرارة فوق قدر مليئة 


ايك الووز 


ماري). يحرك الجيلاتين 
حتى يذوب. 

يضاف الجيلاتين إلى 
مزيج الجبنة ويترك 
جانبا حتى يوشك المزيج 
على الجمود. 

يخفق بياض البيض حتى 
يصبح كثير الرغوة. ثم 
يخفق مع نصف كوب من 
السكر. يضاف بياض 
البيض المخفوق بعناية 


إلى مزيج الجبنة ويخلط 
معه جيدا. 

يسكب هذا المزيج 
بواسطة الملعقة فى قالب 
التشيزكايك المحضر. 
يرج القالب برفق لتسوية 
سطح محتواه. 

يحفظ القالب في 
الثلاجة لمدة 0 إلى 5 
ساعات أو حتى تجمد 
الحشوة. 

تنزع حواف القالب بعناية 
عن القعر ويرفع قالب 
التشيزكايك الجامد مع 
قاعدته. 

تغمس شرائح الموز في 
عصير الليمون للحؤول 
دون تغير لونها ثم تصف 


فوق قالب التشيزكايك. 
تسكب صلصة الشوكولا 
فوق شرائح الموز وقالب 
الصلصة أيضاً على 
الحواف. 


صلصة الشوكولا 
تسخن الكريما في قدر. 
تطفاأ النار وتضاف قطع 
الشوكولا المفرومة إلى 
الكريما . يخلط الاثنان 
جيداً وبعناية حتى تذوب 
الشوكولا. تضاف الزيدة 
وتخلط جيداً. 

تسكب هذه الصلصة فوق 
شرائح الموز وقالب 
التشيزكايك. 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


٠غ‏ من الزبدة 

ريع كوب من السكر 
٠غ‏ من بسكويت 
دايجستيف المغلف 
بالشوكولا, مفروم 
ناعما في خلاط الطعام 


الحشوة 

موزتان ناضجتان» 
مقشرتان 

برش وعصير نصف 
ليمونة 

نصف كوب من السكر 
6غ من الجبتة 
القشدية الطرية 
الكاملة الدسم 
بيضتان مفصولتان 


ملعقة طعام من 


مسحوق الجيلاتين 
نصف كوب من الكريما 
الرائبلة 

ه ملاعق طعام من الماء 


الطبقة العلوية 
موزة واحدة مقشرة 
ومقطعة إلى شرائح 
رقيقة 

عصير ليمونة 

٠خ‏ من الشوكولا 
بالحليب 

نصف كوب من الكريما 
ملعقة طعام من الزيدة 


| الجامدة في حرارة 


الغرفة 
لمح ' 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


قالب الأرز 


لتحضير ثم يسكب فوق الأرز. 

يغسل الأرز ويصفى. يضاف أخيراً النعناع 
تسخن الزيدة على النار المفروم. 

ويقلى فيها الأرز لبضع يدهن قالب جاتوه دائري 
ثوان. تضاف " أكواب بالزيت ويسكب فيه خليط 
ونصّف الكوب من الماء مع الأرزوالخضار. يضغط 
ثلاثة أرباع ملعقة صغيرة 2 على الخليط جيداً في 
من الملح ويطهى الأرز على القالب ويغطى ويترك 
النار حتى امتصاص كل جانبا ٠١‏ إلى ١6‏ دقيقة: 
الماء. ثم يقلب فوق صينية 

تترك القدر مغطاة ليرتاح التقديم. 

الأرز "١‏ دقيقة. يزين قالب الأرز والخضار 
في غضون ذلك. يسخن ربع بالبندورة (الطماطم) 

ويقلى فيه البصل الأخضر ملاحظة:يمكن إضافة لحم 
والجزر وحبات الفول الدجاج المسلوق إلى هذه 
تطفأ النارويضاف الشبث يمكنتقديم هذا الطبق 
الطازج إلى الخضار بمثابة طبق جانبي مع أي 


المقلية. يخلط المزيج جيداً 


نوع من أطباق اللحوم . 

























لها 


فطائنر / 


التحضير 

ترق عجينة الباف بالشوبك 
للحصول على دائرة كبيرة 
تقريباً. تقطع هذه الدائرة 
إلى ١‏ أو 8 دوائر. قطر 


ص 


نكا 





م خخ 


الواحدة منها 8 إلى 5 سم. 
بالقليل من الماء وتصف 

فيه دوائر العجين؛ على أن 
يسكب مقدار ملعقة طعام 






أو ملعقة طعام ونصف 
الملعقة من الكريما 
باتيسيير في وسط كل 
دائرة عجينء وتوضع فوقها 
شنريحة أناناس:» 

تدهن حواف كل دائرة 
عجين بصفار بيضة وتخبز 
في فرن حرارته 10”"درجة 
فهرنهايت حتى تصبح وردية 
اللون وتنتفخ العجينة. تخرج 


الصينية من الفرن وتزين 
الفطائر ويرش فوقها السكر 
الناعم وتقدم بمثابة نوع 
لذيذ وخفيف من الحلوى. 


على انار يوضع جانية 

















في وعاء آخرء يخلط يطهى المزيج على النار 
البيض مع السكر ودقيق حتى يتكثف وتظهر 
الذرة. يضاف مقدار نصف الفقاقيع على السطح. 
كوب من الحليب إلى هذا تضاف الفانيلا ثم تطفاً 
الخليط ويخلط معه الثار. 
بالشريط المعدني للحصول تضاف الزبدة إلى الكريما 
يسكب هذا المزيج فوق لتبرد بعد تغطيتها بورق 
الكوب ونصف كوب الباقي2 نايلون لاصق لتفادي 
من الحليب في القدر. جفافها. 
الكمية تكفي كريما باتيسيير 
إلى 8 أشخاص كوبان من الحليب 
ريع كوب من دقيق 
6غ من عجينة الدرة 
الباف؛ وصفة كريما نصف كوب من السكر 
باتيسيير "إلى ؛ صفار بيض 
” إلى ١‏ شرائح أناناس ملعقة صغيرة من 
مصقاة من الماء برش الليمون 
ومجففة رشة فانيلا 
صفاربيضة ملعقة طعام من 
سكر. 


الزيدة 








التحضير 
يحمى الفرن لغاية 6؟؟ 
درجة فهرنهايت. يدهن قالبا 
جاتوه دائريان» قطركل 
منهما ١7‏ سم وارتفاعه ١‏ 
سم بالزيت ويرش فوقهما 
الدقيق. 

تخفق الزيدة مع السكر. 
يضاف صفار البيض ويتابع 
التخفق. 

يخلط الدقيق مع الباكينغ 
باودر والملح ويضاف 
الخليط إلى مزيج الزيدة 
والبيطق. 

يضاف من ثم الحليب 


< امهذ 


المحضرين. 

يخفق بياض البيض حتى 
يصضيع كثير الرغوة. يضاف 
إليه السكر تدريجيا ويخفق 
معه للحصول على مرانغ 
كمية المرانغ فوق المزيج 


الموجود في كل قالب جاتوه. 


ترش نصف كمية اللوزفوق 
كل قالب جاتوه. 

يخبز قالبا الجاتوه في الفرن 
لمدة 0 إلى ٠١‏ دقيقة: ثم 
يتركان ليبردا . 

يوضع أول قالب جاتوه 


على صينية التقديم: على 
أن يكون المرانغ إلى 
الأعلى. يدهن هذا القالب 
بالكريما باتيسيير 
بامدتعمال كيس حلويات لة 
رأس معدني زخرفي. 
يوضع فوقه القالب الثاني 
من الجاتوه على أن يكون 
وجه المرانغ إلى الأعلى. 
يرش السكر الناعم فوق 
الجاتوه ويزين بحبتين من 


فاكهة فيزاليس 


نضعخنصك الاستوائية. 


الكريما باتيسيير 


نصف كوب من السكر 
ملعقتا طعام ونصف الملعقة 
من دقيق الذرة 

كويان ونصف الكوب من 
الحليب 

صفار ؛ بيضات مخفوقة 
فانيلا 


يخلط السكر مع دقيق الذرة 
وصفار ؛ بيضات ويترك 
جانباً في قدر. يسخن 
الحليب حتى درجة الغليان 
ثم يوضع جانباً حتى يفتر 
ثم يضاف الحليب الفاتر 
تدريجياً إلى مزيج السكر 










لور عع رذ - 
د الل 17ا..ءب 5 
0 الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ 
0 أشخاص 
ثلاثة أرباع الكوب من 
السكر الناعم المنخول 
ودقيق الذرة والبيض وثم نصف كوب من الزيدة 
يطهى الخليط على نار صفار؛ بيضات في 
متوسطة,؛ مع التحريك حرارة الغرفة 
المستمرء حتى الغليان. كوب من الدقيق 
يغلى المزيج لمدة دقيقة المتعدد الاستعمالات 
كاملة ثم يرفع عن النار. ثم ملعقة صغيرة من 
يضاف إليه الفانيلا ويسكب 2 الباكينغ باودر 
الخليط في طبق ويغلق ربع ملعقة صغيرة من 
بورق النايلون اللاصق الى الملح 
أن يصبح باردا . بياض ؛ بيضات 
كوب من السكر الناعم 
- ملاحظة: يجب أن لا تكون نصف كوب من اللوز 
هناك مسافة بين المزيج المقشر والمقطع 
وغطاء النايلون بل يجب أن ملعقتا طعام من السكر. 


يكونا متلاصقين. 


مطبخ لها 


حساء توار البدر 


يسلق رأس بطاطا مقشر 
ومقطع إلى أربعة أقسام في 
الماء لمدة ١6‏ دقيقة: ثم 
يصفى ويفرم خشناً. ضي 
مقلاة أخرى. يحمى ربع 
كوب من زيت الزيتون وتقلى 
فيه ؛ قفصوص ثوم 
مشطورة إلى نصفين لمدة 


الكمية تكفي " إلى / أشخاص 
٠غ‏ تقريباً من شرائح 
سمك ذتب البحر أو الهلبوت 
أو اللقز أو الهامور أو القد أو 
أي نوع آخرمن السمك 

ربع كوب من زيت الزيتون 
“'ابصلات متوسطة مغرومة 
جزرة مقشرة ومبشورة 
/فصوص ثوم مفروماة 


يلقل ماري الثوم والزيت إلى 


خلاط الطعام ويضاف 
إليهما رأسان من الفلفلٍ 
وقطع البطاطاء وملعقة 
صغيرة من الزعفران 
المذوب في ريع كوب من 
الماء؛ وملعقة طعام من 
عصير الليمون الطازج, 


رأسا كراث مفرومان مع 
الجزء الأخضر الطري 
بصلة شمار مقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 

؟رؤوس بندورة (طماطم) 
مقشرة ومنزوعة البذور 
ومفرومة 

قشرة برتقالة وليمونة 
مقطعة إلى أشرطة 


ورشتين من الفلفل الأحمر 
الحريف. تخلط هذه 
المكونات مع بعضها 
للحصول على صلصة 
ناعمة. يضاف إليها الملح 
والتوابل. 

إذا كانت الصلصة كثيفة, 
يمكن ترقيقها بالقليل من , 
مرقة السمك لمنحها قواماً 
قابلاً للبسط. 

تحضير حساء ثمار 
البحر 

ينزع كل الحسك الموجود 
في شرائح السمك؛ وتقطع 


عريضة 

ملعقة صغيرة من خيوط 
الزعضران 

مطيبات ( عيدان 
بقدونس مع أوراقهاء عودا 
صعتر, " أوراق غار. حبات 


فلفل؛ فصوص ثوم كاملة) 


يتم ريط هذه المطيبات 
مع بعضها ولفها بقطعة 


هذه الشرائح إلى قطع من غ 
سم وتوضع جانباً. 

تسخن ملعقتا طعام من زيت 
الزيتون في قدر كبيرة فوق 
نار متوسطة إلى قوية. يقلى 
فيها البصل والجزر, ثم 
تخفف النار لتصبح 
متوسطة. يطهى البصل 
والجزنلمدة ] دقائق 
تقريباً مع ضرورة التحريك 
نين الحين والالحر حكن 
يذبل البصل ويصبح ذهبي 
اللون. يضاف حينها الثوم؛ 
والكراث والشمار ويطهى 


شاش أو موصلين لتتمكني 
من إخراجها من الحساء 
قبل التقديم. 

"أكواب من مرقة السمك 
نصف كيلوغرام من 
القريدس المنظف 
والمنزوع العروق 

نصف كيلوغرام من بلح 
البحر المنظف من شعره 


الكل لمدة 0 دقائق. 

تضاف البندورة وقشر 
الليمون وقشر البرتقال. 
يطهى المزيج لمدة 
٠دقائق‏ إضافية. 

يضاف الزعفران 
والمطيبات ومرقة السمك. 
تقوى النار لتصبح قوية جداً 
ويترك المزيج حتى الغليان. 
تضاف الملعقتان الباقيتان 
من زيت الزيتون ويغلى 
المزيج لمدة ١١‏ دقيقة حتى 
تخفف النار لتصبح 


ملح وقلفل مطحون 

رغيف خبز افرنجي طويل 
مقطع إلى شرائح رقيقة 
ومحمص قلياا 

صلصة لتقديمها فوق 
الخبز المحمص مع الحساء 


ملاحظة: تم ابتكارهذا 
الحساء اللذيذ في مدينة 


متوسطة وتضاف شراكم 
السمك وحبات القريدس 
وبلح البحر إلى الحساء؛ مع 
ضرورة التخلص منكل 
حبات بلح البحر التي لم 
يطهى الحساء لمدة "دقائق 
والفلفل حسب الذوق. 
يسكب الحساء في أطباق 
فاترة وتوزع فوقه شرائح 
احبر المحمصة المدهونة 
بالصلصة:؛ أويمكنك 
تقديمها منفصلة. 
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مرسيليا في جنوب 
فرنسا. ففي مرسيلياء تتم 
عادة تصفية حساء 
السمك لتقديمه مع 
الخبز المحمص وصلصة 
الثوم والفلفل اللأحمر. أما 
القريد س والسمك وبلح 
البحر فيتم تقديمها 
كطبق ثان. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


ابإذنجان الممشو 1 | 


التحضير 
يقشر الباذنجان أقلاماً. 
ويرش فوقه الملح ويترك 
جانبا لمدة ساعة: ثم 
يغسل بالماء ويجفف 
لتفادى امتصاص 
الباذنجان للكثير من الزيت 
أثتاء القلى. 

يفت شق طوله ‏ إلى ؛ 
سم في جانب واحد من كل 
رأس باذنجان باستعمال 
سكين حادة. تقلى رؤوس 
الباذنجان في الزيت 
الساخن حتى تصبح وردية 
اللون. 

تحضر حشوة اللحم 
وتحشى بها الشقوق في 
رؤوس الباذنجان. يرش 
الصنوبر ومكعبات 
البندورة (الطماطم) فوق 
الحشوة. 

يسكب كوبان ونصف 
الكوب من صلصة البندورة 
(الطماطم) في طبق 
زجاجي مقاوم للحرارة 
وتصف فوقها رؤوس 
الباذنجان المحشوة. 
يغطى الطبق بورق 
الألمنيوم ويخبز في الفرن 


بعدها ورقة الألمنيوم 


ويتابع الخيز لمدة 1 
دقائق إضافية. 

يقدم الباذنجان مع الأرز 
المسلوق. 


تحضير الحشوة 
يسخن الزيت ويقلى فيه 
البصل حتى يصبح شاحب 
اللون. يضاف اللحم: 
والملح: والتوابل ويتابع 
القلي حتى يتغير لون اللحم 
وينضج. ويجري امتصاص 


الكمية تكفي ؛ إلى 0 أشخاص 


كيلوغرام من الباذنجان 
المتوسط الحجم 

٠.‏ 8 من لحم البقر المفروم 
فرماً متوسطاً + بصلة 
متوسطة مفرومة 

ملعقة طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 
نصف ملعقة صغيرة من 
الملح 

نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل اللأسود 

نصف ملعقة صغيرة من 
البهار 

نصف ملعقة صغيرة من 
البابريكا (مسحوق الفلفل 


كل الماء. 
يضاف معجون البندورة 
(الطماطم) ومكعبات 
البندورة (الطماطم) 
والفليفلة الحريفة. يتابع 
الطهو على النار حتى 
يجري امتصاص كل الماء 
وتصبح الحشوة شبه 
جافة. يضاف حينها 
البقدونس المفروم 
والصنوبر. يرش الملح فوق 
الحشوة حسب الذوق. 


الأحمر) 

ربع كوب من الزيت النباتي 
ريع باقاة من البقدونس 
المفروم 

رأسان متوسطان من 
البندورة (الطماطم) 
الحمراء الناضجة المقطعاة 
إلى مكعبات صغيرة 

رأس فليفلة أخضر حريف. 
مقروم تاعماً 

ربع كوب من الصنوبر المقلي 
كوبان ونصف الكوب من 
صلصة البتدورة (الطماطم) 
(ملعقتا طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) مع 
الماء) 

زيت لقلي الباذنجان. 





ىو 1 »4و٠‏ ىو || ىو 
إلا ىو 8 آ 
التحضير 
ا 
000 
يورق النايلون 
اللاصق. تملا القوالب 
بالبوظة ويمهد 
سطحهاء 
يغطى كل قالب 
بقطعة جاتوه دائرية ‏ 


تغمس قوالب البوظة 
'فيّ#برش جوز الهند 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





رش لواف هوق 

تح السلمون. يفتح شقان 
اه 
الجلد الموجود على كل 
شريحة سمك. وذلك 
بمساعدة سكين حادة. 
يسخن زيت الزيتون في 
مقلاة وتقلى فيه شرائح 
السلمون على الوجهين حتى 
يتغير لونها . يجب عدم 
الإغراط في القلي. ترفع 
شرائح السمك من المقلاة 
وتترك مغطاة حتى تصبح 
الصلصة جاهزة. 
يقلى الكراث في زيت الزيتون 
ويترك جانيا. 
يسكب كوب من مرقة 
السمك فى قدر ويضاف 
إلبه عضر العتب الأبيضل 
والكراث الأندلسي المفروم. 
يطهى المزيج على النار حتى 

يتضاءل حجم السائل إلى 
نص تكون.يضاق الحبق 
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المفروم والكريما الطازجة. 
يتابع الطهو حتى تتكثف 
الكريما قليلاً وتصبح بمثابة 
صلصبة قابلة لسكب يرش 
الملح حسب الذوق. 
لتقديم هذا الطبق. يوضع 
القليل من الكراث المقلي ضي 
طبق التقديم وفوقه شريحة 
الصلصة المحضرة 
والمعكرونة الخضراء أو أي 
نوع من الخضار المسلوقة. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


؛؟ شرائح سلمون محتفظة 
بجلدها على وجه واحد؛ وزن 
كل منها 10 إلى ٠غ‏ 
١ملاعق‏ طعام من زيت 
الزيتون لقلي الشرائح 

كوبان من الكراث المفروم 
المقلي في ؛ ملاعق طعام من 
زيت الزيتون 






فا 


و" بر 


ريع كوب من الحبق الطازج 
المفروم 

ملح وفلفل أبيض 

رأسان صغيران من الكراث 
الأندلسي؛ مغرومان ناعماً 
)20165 


كوب من مرقة السمك 
ربع كوب من عصير العنب 
الأبيض 

كوب من الكريما الطازجة 


اع قلصة الكراتث ن والجش' 











»و 

التحضير الثلاجة لمدة 4؟ ساعة. الزيتون أوزيت السلطة الفلفل 
تسلق المعكرونة ثم تصفى تضاف الجبنة إلى السلطة ملعقتا طعام من النعناع ربع ملعقة صغيرة من 
وتخلط مع الفليفلة الحلوة مباشرة قبل التقديم. الطازج المفروم البابريكا 
والبصل والزيتون في وعاء مالاعق طعام من عصير 

مذ هه كبير. صلصة الخل الليمون؛ ملعقة صغيرة من تخلط هذه المكونات مع 
تسكب صلصة الخل فوق نص كوب من خل الأرزأو الملح. ملعقاة صغيرة من بعضها للحصول على 
سلطة المعكرونة وتغطى الخل الأبيض الثوم المهروس صلصة. توضع الصلصة في 
السلطة وتحفظ في نصف كوب من زيت نصف ملعقة صغيرة من قنينة وتغطى وترج جيدا . 


اليونائرة 


ع« 





. 





الكمية تكفي ” إلى / أشخاص رأسان من الفليفلة الحلوة, ثلث كوب من الزيتون 

الخضراء والحمراء. مقطعان المنزوع النوى والمقطع إلى 
٠خ‏ من المعكرونة الملونة إلى مكعبات (مقداركوبين).» شرائح؛ صلصة خل 
أوالتورتيليني المحشوة بصلة صغيرة حمراء مقطعة نصف كوب من جبنة فيتا 
بالجبتة إلى شرائح رقيقة القليلة الملح 





التحضير 

يخلط البيض مع الحليب 
واللبن والباكينغ باودر 
والدقيق في خلاط الطعام 
للحصول على عجينة طرية . 
تغطى العجينة وتترك لترتاح 
مدة ١‏ دقيقة. 

دائرة كبيرة فوق سطح 
مكسو بالدقيق. تقطع 


العجينة إلى دوائر. على أن 
يكون قطر المجموعة 
الأولى من الدوائر (/ سم) 
وقطر المجموعة الثانية 
(؛ سم) وقطر المجموعة 


الثالثة (؟ سم). 
تفتح ثلاثة شقوق صغيرة 


في حواف كل دائرة 
بواسطة السكين. ثم تلصق 


الثلاثة قوق بعضها 
بمساعدة بياض البيض. 
تقحم السبابة في أصغر 
دائرة للحصول على شكل 
فنجان عميقء ثم تقلى 
الوردة في الزيت لتصبح 
ذهبية اللون. ترفع الوردة 
المقلية من المقلاة 
وتصفى على محارم 
المطبخ الورقية للتخلص 





من فاكض الزيت. 

تغمس الورود المقلية في 
قطر السكر ويسكب في 
وسظ كل منها مقدار نصف 
ملعقة صغيرة من القشدة. 
تزين الورود المقلية بزهر 
الليمون والفستق الحلبي 
المطحون وتقدم بمثابة 
نوع خفيف من الحلوى بعد 
العشاء. 


«٠ 
التحضير‎ 


ينخل الدقيق فوق وعاء 
متوسط. ثم يفرك بالزيدة. 
يضاف السكر والبيض 
والفانيلا ويخلط الكل 
للحصول على عجينة 
طرية. تدعك العجينة 
قليلا فوق سطح مكسو 
ترق بين ورقتين من 
البارشمان لتصبح 
سماكتها ؟مم. 

تقطع العجينة إلى دوائر 
قطرها ١‏ سم., وتوزع في 
صينية مدهونة بالزيت, 
على أن تبعد كل دائرة عن 
الأخرى مسافة "ا سم 
قشريياء 

فرن معتدل الحرارة لمدة 
6 دقيقة تقريباً أو حتى 
فوق مصبع حديدي. 
تحشى قطع البسكويت 
بالحشوة وتغطى بكريما 
الشوكولا وتزين بالجوز. 


تحضير الحشوة 
تخفق الزبدة مع السكر 


الناعم بالخلاط الكهربائي 


للحصول على مزيج 
متجاشسن. تضاق يعدها 
بقية مكونات الحشوة. 


تحضيركريما 
القهوة 

ينخل السكر الناعم فوق 
وعاء زجاجي مقاوم 
للحرارة. تضاف إليه 
الزبدة مع كمية كافية من 
الماء والقهوة السريعة 
الذوبان للحصول على 
معجون طري. يضاف إليه 
الماء الساخن ليصبح 
قوامه قابلاً للدهن. 


الكمية تصنع ١١‏ قطعة 


كوب وثلثا الكوب من 
الدقيق المتعدد 


الاستعمالات: 10اغ من 
الزيدة المفرومة: ريع كوب 





الج 
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“ب البسكويت 





من السكر, بيضة واحدة 
مخفوقة قليلاً. غانيلا. 


ريع كوب من السكر التاعم 
كوب من الجوز المطحون 
ملعقة طعام من الحليب 


كوب ونصف الكوب من 


السكرالتاعم 

ملعقة صغيرة من الزيدة 
الطرية: “ملاعق صغيرة 
من القهوة السريعة الذوبان 
ملعقة طعام من الماء 
الساخن. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزبدة 
والسكر الناعم والفانيلا 
وصفار البيضة في 
خلاط الطعام للحصول 
على عجينة . تلف هذه 
العجينة بورق النايلون 
وتحفظ فى الثلاجة لمدة 
ساعتين. 1 


الكمية تكفي 
؛ إلى ه أشخاص 


كوبان من الدقيق 
المتعدد الاستعمالات 
كوب من الزيدة 
نصف كوب من السكر 
الناعم؛ صفاربيضة 
واحدة مع رشة فانيلا 
صفاربيضة واحدة 
لدهن سطح 
البسكويت 

لوز مطحون 

سكر. 





يرش القليل من الدقيق 
فوق سطح الطاولة وترق 
عليه العجينة للحصول 
على دائرة كبيرة سماكتها 
مليمتراً واحداً. تستعمل 
قطاعة البسكويت التي 
العجينة الكبيرة إلى قلوب 
صغيرة. 

تصف القلوب في صينية 
غير لاصقة مدهونة 
بقليل من الزيت ويدهن 
سطح القلوب بصفار 
البيض الممزوج بالقليل 
من الفانيلا. يرش فوقها 
السكر وينثر عليها اللوز 
المطحون. 

تخبز قطع البسكويت في 
فرن حرارته "6١‏ درجة 
سطجها ذهبي اللون. 
تخرج قطع البسكويت من 
الفرن وتترك لتبرد . 
تحفظ قطع البسكويت 
في علبة كتيمة للهواء 
للحفاظ على هشاشتها . 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 ناط 7أدد هالا طاممم8 


الدجاج ١ل‏ 


التحضير 

تنزع العظام من نصف 
الدجاجة المشتمل على 
صدر وفخد . 

يسطح لحم الدجاج 
بواسطة مطرقة اللحم, 
ويرش فوقه الملح والفلفل. 
ترصف فخصوص الثوم فوق 
لحم الدجاج قبل لفه مثل 
التقائق: 

تربط اللفافة بواسطة 
خيط وتقلى في الزيت 
الساخن حتى تصبح وردية 
اللون من كل الجهات. 
تدهن صينية بالزيت 
وتشوى فيها لفافة الدجاج 
حتى تصبح ذهبية اللون 
وناضجة من الداخل. 
تخرج لفافة الدجاج من 
الفرن وتترك حتى تبرد 
تماماً. ثم ينزع الخيط 
عنها . 

تدهن لفافة الدجاج 
بالخردل. 

ترق العجينة الجاهزة إلى 
مستطيل صغير أكبر قليلاً 


تدهن العجينة بصلصة 
الخردل وتستعمل لتغليف 
لفافئة الدجاج مع ضرورة 
طي طرفيها على 
الجانبين. 

تدهن العجينة بمزيج 
صفار البيض قبل خبزها 
في فرن حرارته 50٠١‏ 
درجة فهرنهايت حتى 
تصبح ذهبية اللون. 
تخرج اللفافة من الفرن 
وتترك حتى تبرد تماما. 
تقطع اللفافة إلى شرائح 
وتقدم للغداء أو حفالات 
البوفيه. 


الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


نصف دجاجة مع جلدها 
ملح وغلفل 

5 إلى " فصوص ثوم 
زيت للقلي 





الهندباء والمعكرونة " 


التحذ لتحضير 

تغسل الهندباء جيداً التخلص 
منكل الرمل والتراب العالق 
في أعناقهاء ثم تنظف من 
الأوراق الصفراء وتتقطع 


الأوراق الجيدة إلى قطع كبيرة. 


تسلق الهندباء في مقدار 
وافر من الماء للتخلص من 
طعمها المر. فالكمية الوافرة 
من الماء تساعد الهندياء 
على التخلص من مرارتها . 
تسلق الهندباء حتى تنضج 





جيداً؛ ثم تصفى من الماء 
المغلي وتشطف بضع مرات 
فى الماء البارد لتصفى 
بعدها وتترك جانباً. 

يسخن زيت الزيتون ضفي 
مقلاة ويقلى فيه البصل حتى 
يصبح ذهبي اللون وهشا. 
يرفع البصل من المقلاة 
بواسطة ملعقة ذات ثقوب. ثم 
يقلى الثوم في الزيت نفسه 
حتى يصبح شاحباً. تضاف 
حينها الكزبرة الطازجة 


ا 


المقرومة وتخلظ معة: 
ثم تضاف الهندباء المسلوقة 
إلى خليط الكزيرة والثوم 
والبصل ويقلى الخليط لبضع 
دقائق ويرش الملح حسب 
الذوق ثم تضاف المعكرونة 
وتحرك السلطة جيداً. 
يسكب عصير الليمون فوق 
السلطة مباشرة قبل 
التقديم. 

تخلط السلطة مع مكعبات 
البندورة (الطماطم) وتقدم. 


ملاحظة: ا يجب إضافة” 
عصير الليمون إلى السلطة 
في الدقيقة الأخيرة قبل 
التقديم. أو يستحسن 
وضعه في وعاء صغخير 
ويستطيع كل شخص 
إضافة فد رما يريد من 
عصير الليمون إلى طبقه 
لان عصير الليمون يغير 
لون الهتدباء. 

“يمكنك إعداد السلطهة 
نفسها من دون المعكرونة. 






الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


5 كيلوغرام من الهندباء الطازجة 

؛ بصلات مقطعة إلى شرائح رقيقة 

عصير ليمون 

باقة من الكزيرة المفروماة 

© إلى " فصوص ثوم مهروسة 

٠غ‏ من معكرونة بيني 0930115 المسلوقة والمغسولة 
بالماء البارد 

رأسا بندورة (طماطم) مقطعان إلى مكعبات صغيرة 


«> 


التحضير 

يدهن قالب جاتوه حجمه 
0-58-1 سم بالزيت 
ويرش فوقه الدقيق. 
يخفق البيض مع اللبن 
الزبادي» والزيت النباتي» 
والباكينغ باودر والدقيق في 
الخلاط الكهرياكى. 
يخلط البصل المفروم: 
والبطاطا 3 والهوت دوغ. 
يرش الملح والفلفل حسب 
الذوق. يضاف هذا 
الخليط إلى مزيج البيض 
واللبن الزبادي ويحرك معه 
بواسطة ملوق بلاستيكي. 
ترش بذور السمسم وحبة 
البركة فوقه. 

قالب الجاتوه المحضر 
ويخبزضي الفرن لمدة 
٠"دقيقة‏ تقريباً. يمكن 
غرزعود أسنان ضي 
الجاتوه للتأكد من نضوجه 
وعدم بقاء أية رطوبة في 
داخله. 

يخرج الجاتوه من الفرن 
حين يصبح فاترأ ويقطع 
إلى مربعات ويقدم مع 
السلظة الخضراء. 





الكمية تكفي " أشخاص 


كوب ونصف الكوب من 
الدقيق: كوب من اللبن 


الزبادي, كوب من الزيت 


النباتي: بيضتان 
ملح وفلفل أسود؛ رأسان 
من البصل الأخضر. 






































مفرومان 


“" رؤوس بطاطا متوسطة 


مقشرة ومقطعة إلى 
مكعبات: علبة من الهوت 


يف 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


؛ شرائح لحم وزن كل منها 
إلى ١075‏ غ) ملعقتا طعام 
من الدقيق: نصف باقة من 
البقدونس المفروم؛ بيضة 
واحدة مخفوقة قليلاً 
بالشوكة: ؟ إلى ٠"‏ ملاعق 
طعام من الكعك المطحون: 


ربع كوب من الجبنة المتنوعة 


المبشورة؛ ملح وفلفل 
الف شرا الما 


0-0 

الحجم. مصفاة من الماء 
ملعقة صغيرة من الباكينغ 
باودر: ملعقة طعام من 





التحضير 

يخلط البيض مع 
الملح والفلفل 
والبقدونس والجبنة. 
في الدقيق؛ ومن ثم 
في خليط البيض» 
وأخيراً في الكعك 
تقلى شرائح اللحم 
في الزيت الساخن 
اللون. تقدم شرائح 
اللحم المقلية مع 
البطاطا المقلية 
والخضار. 


حبة البركة: ملعقة طعام 
من بدور السمسم 

زيدة ودقيق لدهن قالب 
الجاتوه 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الخميرة, 
والسكرء والبيض» 
والفانيلا؛ والحليب الساخن 
في خلاط الطعام المزود 
شفرة معدنية للحصول على 
عجينة دبقة جداً. تضاف 
الزبدة وتخلط العجينة 
مجدداً ثم تنقل إلى وعاء 
وتغطى وتترك جانبأ حتى 
تنتفخ. تحرك العجينة 









بشوكة وتترك جانباً. 
فى هذا الوقت. يدهن قالب 
السافاران بالزيت ويرش 
بالدقيق وتوزع عليه 
العجينة. تترك العجينة 
تنتفخ ويتضاعف حجمها . 
حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت أو 16١‏ درجة 


3 


مئوية حتى يث يشقر 


وكعبها. تخرج العجينة من 
الفرن وتقلب على مصبع ٍ 
معدني وتترك لتبرد تماماً. 


تحضير القطر 

قدر على النار.وحين يغلي 
لمدة دقيقتين: تطفاً النار 
ويضاف إليه عصير الليمون 
وماء الورد وماء الزهر. 
يثقب الجاتوه في أماكن عدة 


بعود أسنان خشبي» ويسكب 
فوقه القطر الساخن جدا ثم 
يترك جانباً ليتشرب كل 
القطر. يترك الجاتوه جانباً 
طوال الليل. وضي اليوم التالي 
يُشطر الجاتوه افقياً ثم يزين 
بالقشدة الطازجة 
والمكسرات ويقدم بارداً. 


ملاحظة: من الضروري ان يكون 
القطرساخناً والجاتوه بارداً 


يقطع قمر الدين إلى قطع 
صغيرة وينقع في " أكواب 
من الماء طوال الليل أو لمدة 


يخلط السكر مع قمر الدين 
في قدر. يذوب النشاء في 


رم 


5 40 04 0 بآ ا 


كوب من الماء ويضاف إلى 
خليط السكر وقمر الدين 
ويطهى معه إلى أن يغلي 
المزيج ويتكثف قليلا . 
يضاف إليه الجوز المفروم 
والصنوبر. يحرك المزيج 












خالا 


طعام من ماء الورد وملعقة 
طعام من ماء الزهر. 
تزين المهلبية بالمزيد من 
الجوز والصنوبر وترش 
عليها القرفة وتحفظ في 
الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 






التحضير 
يقشر ويقطع رأس 
الباذنجان إلى دوائر ويرش 
فوقها الملح وتترك لمدة 
نصف ساعة ثم تغسل 
بالماء وتجفف بمحارم 
مطبخ ورقية. تقلى الدوائر 
في الزيت الساخن حتى 


“هس 1 


تصبح ذهبية اللون. تصفى 
شرائح الباذنجان على 
محارم المطبخ الورقية 
للتخلص من فائض الزيت. 
بالشوبك للحصول على 
مستطيل حجمه ١777‏ 
سم. توضع هذه العجينة 





شدلا ناض 


ووه ا 


- 


مع البادنجان وصلصة البستو 


في صينية مدهونة بالقليل 
من الماء. توخز العجينة 
بالشوكة في أماكن عدة: ثم 
يدهن سطحها بصلصة 
البستو. 

تصف شرائح الباذنجان 
المقلية قوق العجينة على 


تصف شرائح البندورة 
(الطماطم) في وسط 
العجينة بحيث تتشابك مع 
ترش الجبنة المتنوعة في 
الأعلى. ثم تنثر جبنة ‏ . 


البارميسان وتوزع حبات 
الزيتون. 


يحمى الفرن لغاية 510 
درجة فهرنهايت وتخبز 
فيه الصينية حتى تنتفخ 
تقطع الفطيرة إلى شرائح 
وتقدم بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات أو كوجبة للغداء 





يخلط القريدس 
لت الك 
لليف الل اة 
الأخضر والكستناء 
ل ك3 
استعمالها ). وبياض 
يندت 
باودر للحصول على 
تحضر كرات من هذا 
لت ل 


ر 


شقان 


من حبات الجوز, ثم 


يقدم القريدس بانيه 
مع صلصة الصويا 
والصلصة الحريفة. 


الصلصة الحريفة 
نصف كوب من صلصة 
الصويا الخفيفة نموا 
255100 
مغروم ناعماء نصف رأس 
مغروم ذاعم ربع ملحقهة 
صغيرة من زيت السمسم. 
يخلط الكل جيدا. 
تحضر الصلصة قبل 
يوم واحد. 





بسكولن الزبدة : والشوكولا 


تخفق 00 مع الفانيلا 
والسكر بالخلاط الكهربائي 
لتصبح ناعمة. يضاف دقيق 
الذرة والدقيق لجميع 


ييدا. 


الاستعمالات. يخفق المزيج 
جيداً: 

حلويات له رأس أنبوبي 
متوسط الحجم ويضخ على 





شكل أصابع عرضها "ا سم 
وطولها 1 سم. 
يجب أن تبعد هذه الأصابع 
عن بعضها ” سم تقريباً في 
الصواني. تخبز الصواني 






لمدة ١0‏ دقيقة تقريباً في أطرافها في صلصة 
فرن محمى مسيقاً لغاية الشوكولا . تترك قطع 
"6٠‏ درجة فهرنهايت أو البسكويت لتجمد على 
ليل يي مصيعات حديدية. 
تصبح قطع البسكويت تحضير صلصة الشوكولا 
وردية قليلا . تمرج الشوكولا السوداء 
تترك قطع البسكويت لتبرد المذوبة مع ؟ ملاعق 


مطبخ لها 


بوظة !ا ذانا] “ب 


جات إليه الحليب ببللء 


ومن ثم السكر والفانيلا. 


تماماً. تخرج من الثلاجة 
وتخفق بالآلة ثم تعاد إلى 
وعاء بلاستيكي وتغطى 
وتحفظ في قسم التجليد 
من الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 

تقدم البوظة مع صلصة 
الفراولة (الفريز) أو 
شراب الرمان الحلو. 





ملاحظة: إذا أردت 
الحصول على بوظة بألوان 
مختلفة, يقسم مزيج 
البوظة ثلاثة أقسام. 
يحتفظ بقسم باللون 
الأبيضء ثم تضاف 
الشوكولا إلى القسم 
الثاني. والسكر المحروق 
إلى القسم الثالث. 





إعداد السيدة 
اناهيد دونيكيان 


8 باط 7أع2 هاما طاعممق 


تليط | 
والدجاج 


مع الذرة والفطر الأسود 


التحضير 

يوضع الفطر في وعاء 
ويغمر بالماء الساخن 
ويترك جانباً لمدة ١‏ 
يقطع الدجاج إلى قطع 
صغيرة: كما تقطع شرائح 
اللحم إلى قفطع صغيرة. 
تغلف قطع اللحم والدجاج 
بدقيق الذرة. ' 
يفرم البصل خشنا. 
يسخن الزيت في مقلاة 
قطع اللحم والدجاج. تقلى 
هذه القطع حتى تصبح 
بنية ذهبية. 

ترفع قطع اللحم والدجاج 
من المقلاة وتكرر العملية 
توضع بعدها كل قطع 


الكمية تكفي " أشخاص 


٠5/غ‏ من الدجاج 
٠9/اغ‏ من شرائح لحم 
البقر 

*"اغ من الفطر الأسود 
المجفف 

ه شرائح من الزنتجبيل 


اللحم والدجاج في المقلاة. 
يضاف إليها الفطر والبصل 
وشرائح الزنجبيل والثوم _ 
المهروس. يطهى الكل معأ 
لمدة دقيقة واحدة. يضاف 
من ثم دقيق الذرة الإضاضي 
المذوب يمرقة الدجاج 
وصلصة الصوياء وصلصة 
الهويسن. يطهى الكل حتى 
تغلي الصلصة وتصبح 
كثيفة. يوضع خليط 
الدجاج في صينية ساخنة 
(أووعاء زجاجي مقاوم 
للحرارة) وتضاف إليه 
مرقة الدجاج الإضافية 
الصينية في غرن معتدل 
الحرارة لمدة ١6‏ دقيقة 
تقريباً أو حتى تنضج قطع 
اللحم والدجاج. 


الطازج 

” إلى ١‏ رؤوس ذرة صغيرة 
أوعلبة صغيرة من الذرة 
بصلتان متوسطتان 

ربع كوب من الزيت 
فصان من الثوم 

ملعقتان صغيرتان من 
دقيق الذرة 
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ثلاثة أرياع الكوب من 
مرقة الدجاج 
ملعقة طعام من صلصة 
الصويا 
ملعقة طعام من صلصة 
الهويسن 
نصف كوب إضافي من 
مرقة الدجاج. 





١‏ ف 


التحضير 

يخلط لحم الدجاج مع 
الفطرء والثوم؛ والبصل 
ال خضر.ء والمايونيز: 
وضلصضة الصوياء والتوائل 
للحصول على مزيج لذيذ . 
يدهن طبق زجاجي مقاوم 
لحرارة الفرن بالزيدة 
وتوضع فيه " إلى / 


رقاقات من عجينة الفايلو 
المدهونة كلها بالزبدة. 
توزع الحشوة بالتساوي 
فوق العجينة ثم تغطى ب 
إلى 8 رقاقات أيضأ من 
عجينة الفايلو. يدهن 
سطح الطبقة العلوية 
للعجين بالزيدة. 

تحضر ١‏ إلى »7 وردات من 





العجينة وتوزع على سطح 
التورتة. يدهن سطح 
الورود بالزيدة. 

تخبز التورتة في فرن 
حرارته 55١‏ إلى 3170” 
درجة فهرنهايت حتى 
يصبح سطحها وردي 
اللون وتنضج أسفلها 
وتصبح هشة. 





معجلات الريكونا مع صلصة المربى 


التحضير 

ينخل الدقيق مع السكر فوق 
وعاء. تضاق الزيدة: 
والبيضء وبرش البرتقال» 
والفانيلا وكمية كافية من 
الماء للحصول على عجينة 
متماسكة. 

تدعك العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق لمدة ه 


دقائق تقريباً أو حتى تصبح 
طرية ومرنة؛ ثم تغطى 
وتترك لترتاح مدة ساعة. 
تقسم العجينة إلى نصفين 
وترق فوق سطح مرشوش 
بالدقيق لتصبح سماكتها 
مليمتراً واحداً. تقطع 
العجينة إلى دوائر قطرها 
٠‏ سم من دون إعادة 


استعمال فضلات العجين. 
تدهن حواف دوائر العجين 


دفعات في الزيت الساخن 
حتى تحمر قليلاً. ثم تصفى 


ببياض بيضة. ثم تحشى كل على محارم المطبخ 


من الحشوة. تطوى كل 

دائرة عجين فوق حشوتها ‏ 
ويضغط على حوافها جيدا 
المعجنات المحشوة على 


الورقية. 

يجب آلا يكون الزيت ساخناً 
جداً وإلا تفتح المعجنات. 
يرش السكر الناعم فوق 
المعجنات المقلية قبل 
تقديمها مع صلصة المربى. 


الكمية تصنع 18 قطعة 


كوب وثلثا الكوب من 
الدقيق لجميع 
الاستعمالات 

ملعقتا طعام من السكر 
٠غ‏ من الزيدة 

بيضتان مخفوقتان قليلاً 
ملعقتان صغيرتان من 
برش البرتقال 

فانيلا 

ملعقتا طعام من الماء 
تقريباً 

زحت نباي للقلى 
سكرتاعم 


الحشوة 
٠غ‏ من جبنة الموزاريلا 
المبشورة 

نصف كوب من جبنة 
الريكوتا المصفاة 
ملعقاة طعام ونصف 





الملعقاة من السكر 
ملعقة صغيرة من برش 
البرتقال 

تخلط جبنة الموزاريلا 
والريكوتا مع السكر وبرش 
البرتقال وصفار البيض 
في وعاء. يحرك المزيج 
جيدا. 


صلصة المربى 

ثلاثة أرياع الكوب من 
مربى البرتقال 

ملعقة طعام من العسل 
ريع كوب من الماء 
تخلط هذه المكونات مع 
بعضها وتوضع في قدر 
صغيرة على النارمن دون 
غطاء حتى تغلي برفق 
مدة ٠١‏ دقائق أوحتى 
الحصول على قطر 
سميك قليلا. 

































التحضير 

تنزع حبات الكشمش 
الأحمر عن عيدانها 
وتوضع في وعاء . يضاف 
إليها برش البرتقالة 
جيدا. 

يضاف من ثم السكر 
الناعم ويخلط المزيج 
جيدا. تضاف بعدها 
جبنة الماسكاربون 
وتخلط. 

تخفق الكريما حتى تتخذ 
شكلها ثم تضاف إلى 
مزيج الكشمش الأحمر 
وتخلط معه جيداً . 
يسكب هذا المزيج في 
وعاء بلاستيكي ويمهد 
سطحه ويحفظ من دون 
غطاء في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة ؛ 
ساعات أو حتى يجمد. 
يغطى بعدها الوعاء. 
لتقديم البوظة؛ ينزع 
الغطاء عن الوعاء وتوضع 
الساخن لبضعة ثوان قبل 
غرف البوظة وسكبهاً في 
الأكواب. 

تقدم أكواب البوظة مزينة 
بعيدان الكشمش الأحمر 
وورقة صغيرة من التعناع. 


















ينقع القمح 4؟ ساعة 
بالماء البارد 

قبل طهوه. 

يغسل الدجاج ويوضع مع 
ثمانية أكواب من الماء فوق 
النار. ويترك الدجاج حتى 
يغلي وتزال الطبقة العلوية 
من الزفرة عنه. 

تضاف إليه ورقة الغار: 
والملح؛ وعود القرفة, 
والفلفل الحلو, والبصل» 
والهال. يطهى الكل معاً 
في طنجرة الضغط أو 
القدر العادية حتى ينضج 





الدجاج تماماً. 

يخرج الدجاج من القدر 
وتصفى المرقة. 

توضع مرقة الدجاج في 
قدر قوق النار ويضاف إليها 
القمح المنقوع. وحين يبدأ 
المزيج بالغليان. تخفف 
النار وتترك القدر فوقها 
لمدة 20-٠١‏ دقيقة حتى 
تنضج حبات القمح تقريباً 
ولكن من دون أن تصبح 
سهلة الهرس. يمكن إضافة 
المزيد من المرقة أثناء 
الطهو عند الحاجة. 

تقلى المكسرات؛. وتنزع 
تذوب السمنة أو الزيدة 
ويوضع نصف كوب منها مع 
القمح المطهو. يسكب القمح 
في طبق التقديم ويزين 
بالمكسرات واللحم . يقدم 
الطبق ساخناً مع اللبن. 


ملاحظه: 

يمكن تحضير هذا 
الطبق مع الحم باعتماد 
الطريقة تفسها. 





إكانة الخضار 


التحضير 

تسخن القدر فوق النار 
ويضاف إليها الزيت والثوم 
والزنجبيل حتى يتغير لون 
هذين الأخيرين. تضاف 
بعدها الخضار وتقلى 
لمدة ٠١‏ دقائق فوق نار 
قوية. تضاف صلصة 
الصويا إلى محتوى القدر 
ويخلط الكل جيداً . يسكب 
هذا المزيج في مصفاة 
لتصتفية عصير الخضار 
وترك الخضار حتى تبرد 
تماما. تحشى رقائق 


العجين الجاهزة بحشوة 
الخضار وتغلق كل رقاقة 
بإحكام باستعمال معجون 
الدقيق والماء. تقلى هذه 
الرقائق في الكثير من 
الزيت الساخن. تقدم 
الرقائق مع الصلصة 
الحلوة والحامضة أو 
صنلضة الضويا: 
ملاحظة: يتم خلط الماء 
والدقيق معاً للحصول على 
مزيج بقوام اللبن. يستعمل 
هذا المزيج للصق حواف 
رقائق العجين. 


(الكمية تكفي ١١‏ شخصاً) 


رأس ملفوف صغير 
مفروم (كوبان أو 
ثلاثة أكواب) 
جزرتان متوسطتان 
مفرومتان 

رأس فلفل أخضر 
مفروم 

علبة صغيرة من 
الفطر المفروم 
ملعقتا طعام من زيت 
الصويا 


كارب 


عرقان مفرومان من 
البصل الأخضر 

7-4 فصوص من الثوم 
المفرومة ناعما 
ملعقة صغيرة من 
جذرالزنجبيل الطازج 
المغروم ناعماً 

ملعقتا طعام من 
صلصة الصويا 

علبة من رقائق 
العجينة الجاهزة 
رعجينة سبرينغ 
رول) 








0 ل الأحمر 
والأخضر ويوزع إلى 
بياقات صغيرة. 


تغسل الروكا ويتم 


الاحتفاظ بأوراقها كاملة. 


اليد د 
ححا د 


تحضر كرات من جينة 
الماعز. ويتم غمس بعضها 
في الصعتر البري. 

يقشر رأس الباذنجان 
ويقطع مكعبات ويرش 
بالملح. يترك منقوعا 


بالملح لمدة نصف 
ساعة . يضغط على 
مكعبات الباذنجان 
للتخلص من فائض 
الرطوبة. يقلى الباذنجان 
في الزيت حتى يصبح 


ساطة 0 والباذنجان وجبنة الهاعز والنس 


وردي اللون. 

يرصف الخس والروكا 
والباذنجان المقلي وكرات 
الجبن في طيق التقديم. 
تقدم السلطة مع 
الصلصة. 
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(الكمية تكفي ؛ إلى ” 
أشخاص) 


باقة من الخس 
الأحمرا المجعد 
ع ليد 
الأخضر المجعد 
باقة من الروكا 
رأس باذنجان كبير 
٠غرام‏ من 
جبنة الماعز 
قطع من الفلفل 
الأحمرللزينة 
صلصة 


الصلصة 
نصف كوب من زيت 
الزيتون أوالزيت 
النباتي 

نصف ماعقة طعام من 
العسل 

ملعقة صغيرة من 
الخردل المحبب 
رخردل ديجون) 
نصف كوب من عصير 
الليمون أو الخل 

من الماح 


جانوه الشوكينا 
الخالي من الدقيق 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية ١8١‏ 
درجة مئوية أو 50١‏ درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم ؛ . 
تذوب الشوكولا في وعاء 
موضوع في قدر من الماء 


ترفع الشوكولا عن النار 
وتضاف إليها الزيدة. 
كثير الرغوة ثم يضاف إليه 


الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


5غ من الشوكولا 
السوداء 
ه"غ من الزيدة 


السكر تدريجياً للحصول 
على مرانغ جامد. 

يخفق صفار البيض ثم 
تضاف إليه الشوكولا 
المذوبة واللوز المطحون. 
يضاف أخيراً الحليب 
والخل. 

يسكب المزيج في قالب 
تشيزكايك مدهون بالزيت 
ومبطن بورق البارشمان 


ه بيضات كبيرة مفصولة 
في حرارة الغرفة 

ثلاثة أرباع الكوب من 
السكر نصف كوب من 
الاوز المحتلحون ناعهاً 


يخبز المزيج على الرف 
الوسطي في الفرن لمدة 6١‏ 
إلى 44 دقيقة إلى أن يصبح 
الجاتوه جامداً . 

يرك الجاتوه ليبرد تماماً 
ثم يرش عليه السكر الناعم 
والكاكاو المنخول. 

يقطع الجاتوه إلى شرائح ‏ 
رقيقة لأنه جاتوه غني جدأ 
ويقدم مع الكريما الطازجة 
أو بوظة الفانيلا. 





ملعقتا طعام من الحليب 
ملعقة صغيرة من خل 
التفاح: سكر ناعم 
ومسحوق كاكاو منخول 
للرش. 


بالخلاط الكهريائي لتصبح 
خفيفة وقشدية. يضاف 
إليها البندق والدقيق 
المنخول. تنقل العجينة إلى 
سطح مكسوقليلاً بالدقيق 
تقسم العجينة إلى ؛ أقسام: 
ويلف كل قسم بورقة نايلون 
ويحفظ فى الثلاجة لمدة ٠١‏ 


دفيقة .ترق كل قطعة عجين 
بين رقاقتين من ورق النايلون 


للحصول على مستطيل من 
١٠١‏ سم. توضع العجينة 
في صينيتين مدهونتين 
بالقليل من الزيت وتخبز في 
فرن معتدل الحرارة لمدة ١6‏ 
دقيقة تقريباً أو حتى تجمد 
حواف العجينة. فيما لا تزال 
رقاقات العجين ساخنة. 
تنقل من الصينية إلى سطح 
الطاولة وتشذب حوافها 
لتصبح كلها بالحجم نفسه. 
تعاد الرقاقات إلى الصوانى 
لقبرد تماماً: حفن 7" 


الرقاقات بالحشوة ثم تغطى 
وتحفظ ضفي الثلاجة طوال 
الليل. في اليوم التالي؛ يغطى 
الجاتوه بالكريما الكثيفة 
ويزين بلفاغات الشوكولا 
وحبات الكرز الأحمر 


والأسود . 
حشوة الحليب 
والقهوة 


تذوب الزيدة في قدر 
ضغيرة: ويطباف إليها الكو 
والدقيق. يحرك المزيج فوق 


النار لمدة دقيقة. يضاف إليه 
الحليب تدريجياً مع القهوة 
والشوكولاء مع التحريك 
المستمر فوق النار. حتى 
يغلي المزيج ويتكثف. ينقل 
بعدها المزيج إلى وعاء 
ويغطى بورقة نايلون ويحفظ 


فى الثلاجة لمدة ٠١‏ دقيقة 


مالاحظه: يمكن تحضير 
الجاتوه قبل يوم واحد 
من موعد التقديم. 


الكمية تكفي 
6 إلى ٠١‏ أشخاص 


دمغ زبدة 
ثلثا الكوب من السكر 
كوب وريع الكوب من 
الدقيق لجميع 
الاستعمالات 

ثلاثة أرباع الكوب من 
البندق المطحون 
كوب وريع الكوب من 
الكريما الكثيفة. 





حشوة الحليب 
والقهوة 

٠غ‏ من الزيدة 

نصف كوب من السكر 
ملعقتا طعام من 
الدقيق 
كوب وثلاثة أرباع 
الكوب من الحليب 
ملعقة طعام من القهوة 
السريعة الذوبان 

٠خ‏ من الشوكولا 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


ى 


التحضير 

تقطع شرائح بايكون لحم 
الحبش إلى شرائط رفيعة 
طولها ١‏ سم. ثم تقلى 
بسرعة في قدر غير 
لاصقة لمدة ؟ إلى ؟ 
دقائق. يضاف البصل 
والثوم والمرقة إلى القدر. 
يترك المزيج فوق النار 
حتى الغليان ثم يفطى 
ويطهى لمدة ه دقائق 
تقريباً. 

تخفق الجبنة القشدية أو 
القشدة الخفيفة. 

في غضون ذلك؛ تسلق 
المعكرونة في قدر كبيرة 
مليئة بالماء المغلي المملح 
لمدة ٠١‏ إلى ؟١‏ دقيقة 
المعكرونة تماماً من الماى؛ 
ثم تعاد إلى القدر 
المشتملة على الصلصة. 
يضاف إليها البقدونس. 
بخلظ إلى جيدا وشيم 
المعكرونة فوراً مع القليل 
من برش جبنة 
البارميسان. 


ملاحظة: ان شرائح بايكون 
لحم الحبش تعتبر من 
اللحوم القليلة الدسم 
ونكهتها طيباة. 








الكراث 
والقشدة 


التحضير 
يحمى الفرن لغاية 1/60؟ 
ديجا كهرنيايت أو حة! 


درجة مئوية. 

توضع قدر كبيرة فوق نار 
متوسطة وتقلى فيها 
شرائح بايكون الحبش أو 
البق رلمدة ه دقائق تقريباً 


مستتعمل ملحقة ذات ثقوت 
لنقل الشرائح المقلية إلى 
محارم المطبخ الورقية 
بهدف تصفيتها وتركها 
تبرد. تفتت هذه الشرائح 
إلى قطع صغيرة. يحتفظ 
بمقدار ملعقة طعام واحدة 
من الدهن في القدر 
وترمى بقية الدهن. 


توضع القدر فوق نار 
متوسطةوتضنافف إليهآ 
الزيدة. حين تسخن 
الزيدة: يقلى فيها الكراث 


لمدة دفيقة تقريبا حتى 


الكمية تصنع ” حصص 
”شرائح بايكون الحبش أو 
“ملاعق طعام من الزيدة 
٠غ‏ من الكراث؛ بما في 
ذلك الجزء الأخضر الطري: 
مقطع إلى شرائح رقيقاة 
وطويلة 

كوب من مرقة الدجاج أو 
السمك 


ثم المرقة ويطهى الكل 
لمدة ه دقائق حتى 
يتضاءل حجم المرقة 
تخفف النار لتصبح 
خفيفة؛ وتضاف الكريما 


كوبان من الكريما الطازجاة 
حديثا 

إلى "7 قطعة محارعلى 
تصف الصدفة مع 
الاحتفاظ بعصارتها 
“'ملاعق طعام من الشبث أو 
البصل اللأخضرالطازج 
المفروم 

رشة من خيوط الزعفران. 


وخيوط الزعفران إلى 
محتوى القدر. يترك الكل 
يغلي برفق فوق النار لمدة 
5 إلى دقائق حتى 
تتكائف الصلصة. يضاف 
أخيراً بايكون لحم الحبش 
الملح والفلفل الأبيض. 
ترفع القدر عن النار 
وتحفظ في مكان دافي. 
توزع قطع المحار 
المحتفظة بأنصاف 
أصدافها في صينية خبز 
على مهد من الملح 
المحار فى الفرن لمدة ٠‏ 
دقائق. فى غضون ذلك, 
تكب غصازة المحاق 





فوق الصلصة وتخلط 
معها جيدا ويوضع هذا 
الخليط فوق نار خفيفة . 
تنقل قطع المحار إلى 
أطباق التقديم الفردية 
وتسكب فوقها الصلصة 
وتزين قبل التقديم. 


ملاحظة: يمكنك إعادة 
تسخين المحار لبضع 
دقائق إذا أردت. 

ثمة سكين صغيرة خاصة 
لفتح أصداف المحار. 
وعليك فتح قطع المحار 
مباشرة قبل الاستعمال 
للحفاظ على طراوتهاء 
علما أنه يستحسن تقديم 
المحارفي فصل الشتاء. 





التحضير 

يقطع كل واحد من رؤوس 
الفلفل إلى أربعة أقسام 
وتنزع منه العروق البيضاء 
والبذور. توضع قطع الفلفل 
في الماء المغلي وتسلق فيه 
لمدة ٠١‏ إلى ١6‏ دقيقة حتى 
تصفى قطع الفلفل وتشطف 
تحت الماء البارد ثم تقشر 
ويقطع اللب طولياً إلى 
شرائح طويلة ورفيعة. 
يوضع الثوم مع الكبارء 
والزييب, والخردلء وبرش 
الليمون وعصيره. والعسل» 
والكزيرة والتوابل في وعاء 
تسلق المعكرونة في قدر 
كبيرة مليئّة بالماء المغلي 


المملح لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ دقيقة 
حتى تتضج. تصفى 
المعكرونة جيداً ثم تعاد إلى 
القدروتضاف إليها شرائح 
الفلفل والصلصة. يسخن 
المزيج قليلا فوق النارويقلب 
حتى تختلط المكونات 
ببعضها .ينقل محتوى القدر 
إلى طبق التقديم ويقدم مع 
القليل من برش جبنة 
البارميسان ضي حال استعماله. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 

في الحصة الواحدة 
طافة: /55؟ وحدة حرارية 
دهون: ١غ‏ 

دهون مشبعة: 6 غْ 


جلو لإدربف 
مع الوعكروتة (لحمية) 


كولسترول: 7 املغ 
ألياف: "0غ 


رأس فلفل أحمر وراس 
فلفل أصفر ورأس فلفل 


برتقالي. فصان مهروسان 
من الثوم: ملعقتا طعام من 
الكبار. ملعقتا طعام من 
الزبيب. ملعقة صغيرة من 
الخردل المحبب, برش 


وعصير ليمونة واحدة 
ملعقة صغيرة من العسل 
ملعقتا طعام من الكزيرة 
الطازجة المفروماة 

٠6خ‏ من المعكرونة التي 





دا 


على شكل فراشة 
(فارفالي) 

ملح وفلفل أسود 

برش جبنة بارميسان 
للتقديم (اختياري). 


مطبخ ادا 


جانوة8 1 





00 5 


درجة فهرنهايت أو ١/١‏ 
درجة مئوية أو غاز رقم ؛ . 
ينخل الدقيق فوق رقاقة 
ورق١٠‏ 

يخفق بياض البيض في 
وعاء كبير حتى يصبح كثير 
الرغوة. يضاف إليه السكر 
والفانيلا تدريجياً 
للحصول على مرانغ لامع 


وكثيف. 

يضاف الدقيق إلى هذا 
المرانغ ويحرك المزيج 
بواسطة بد بية 
كبيرة. 

يقسم مزيج الجاتوه 
قسمين: ويضاف الكاكاو 
المنخول إلى أحد 
القسمين للحصول على 
جاتوه بلون الكاكاو. 
يسكب مزيج الجاتوه في 


قالب قطره 760 سم ويمهد 
سطحه ويخبز في الفرن 
لمدة ٠١‏ إلى 40 دقيقة 


القالب. 
ينقل الجاتوه إلى ص ينية 
ويرش فوقه السكر الناعم 


حتى ينضج تماما . ويزين بفاكهة الفيزاليس. 
لبح كب لين بيت ملاحظة: يمكنك إعداد 
الجاتوه ويقلب القالب صلصة ليمون بخلط كوب 
بعناية فوق ورقة برشمان 2 ونصضفالكوب من السكر | 
غليها القلبلمن السكر. التاهم مع ملعقة أوملعقتي 
الناعم: طعام من عصير الليمون 
حين يبرد الجاتوه. يمكن ‏ اسكبها قوق الجاتوه قبل 
إخراجه بسهولة من تزيينه بفاكهة الفيزاليس. 
6©حكحح:2ُ .00000 
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يسخن السكر في قدر فوق 
النار حتى يدوب ويصبح 
ذهبي اللون. 

تضاف إليه الزيدة مع 
الكريما الطازجة. يسخن 
المزيج فوق النار حتي 
يصبح قشديا وناعما . 


تحضير صلصهة 
الشوكولا 

تسخن الشوكولا بطريقة 
البان ماري أو في 


المايكرووايف حتى تذوب. 


تضاف إليها الزبدة 
والكريما ويخلط الكل 


وقشدي. 


التحضير 
يحضر فنجان نسكافيه أو 
قهوة إكسبرسو. 

يخفق الحليب البارد أو 
القشدة ليصبح كثير 
الرغوة. يسكب هذا الحليب 
فوق فنجان النسكافيه أو 
قهوة الإكسبرسو ويرش 
فوقه مسحوق الكاكاو. 
















الكاراميل أو صلصة 
الشوكولا وتقدم فاترة. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8# داه 7ددها/ا اهمهي 


٠ ةو‎ 





التحضير 

تقطع القاعدة السفلية 
يحتفظ بالنصف العلوي من 
العظم فوق اللحم. 

ينزع كل الدهن الفائض 
الموجود على اللحم؛ ثم 


تفتح شقوق صغيرة في 
فخذن الغنم بواسطة رأس 
سكين حادة. تغرز قفصوص 


الثوم الكاملة في شقوق 
اللحم؛ ثم يفرك الفخن 
بالملح والفلفل. 

يوضع الزيت في قدر كبيرة 
ويقلى فيه فخذن الغنم من كل 
الجهات حتى يصبح وردي 
اللون. 

يضاف إليه الكراث, 
والكرفسء والجزر. وحبات 
الفلفل؛ وورقة الغار. يشوى 
فخذ الغنم في فرن حرارته 


0 6درجة فهرنهايت لمدة 
١6‏ دفيقة. 


يسكب الخل فوق فخن الغنم 
ويغطى لتحميصه بعد مرور 
عشر دقائق على وضعه في 


٠9 





الفرن. يضاف كوبان من 
الماء الساخن إلى صينية 
التحميص. 

يحمّر فخذ الغنم لمدة 
ساعتين ونصف الساعة فى 
الفرن. في غضون ذلك, 
يضاف المزيد من الماء إلى 
الصينية عند الحاجة ويبلل 
الحين والآخر. 

يخرج فخذ الغنم من الفرن 
ويقطع إلى شرائح للتقديم. 
يقدم فخذ الغنم مع الخضار 
المسلوقة وصلصته 
المصفاة عبر منخل رفيع. 


” إلى ١‏ كلغ ونصف 
الكيلو من فخذ الغتم 
١٠قصوص‏ ثوم 
نصف كوب من الزيت 
أو السمن النباتي 
نصف كوب من الخل 


الأبيض 
رأس كراث مفروم 









حشنا 
عودا كرفس مفرومان 
حمنا 

"جزرات مقشرة 
ورقتا غار 
8حبات بهار حلو 
ملح وفلفل أبيض. 


مطبخ لها 


التحضير 


لإعداد صلصة الخل» 
يخفق الخل مع الخردل ضي 
وعاء صغير. يضاف الزيت 
تدريجياً في شكل خيط 
رفيع ويتابع الخفق 
لحن اخيرا علي 
يضاف إليها الملح والفلفل 
حسب الذوق. توضع 


التحضير 

يحمى الزيت في مقلاة كبيرة 
فوق نار متوسطة. يقلى فيه 
البصلٍ الأحمرلمدة ١‏ دقائق 
تقريباً حتى يذبل. يضاف 
معجون الكاري الأخضر:ء 
ومن ثم حليب جوز الهند. 
تخفف النار ويترك المزيج 
يغلي برفق لمدة دقائق 
حتى تمتزج النكهات ببعضها . 
تضاف اللوبياء الخضراء 
وتطهى لمدة دقيقتين؛ ثم 


يهرس الثوم مع ملعقة شاي 


من الملح. تفرك شرائح 


السمك بمزيج الملح والثوم 
ويرش فوقها الفلفل حسب 


الذوق. توضع شرائح 
السمك حاننا: 

يحمى مصبع الفرن أو 
قدركبيرة مليئة بالماء 
المغلي المملح لمدة ٠١‏ 
دقائق حتى ينضج تقريبا . 
يصفى الكرات ويوضع 


جانباً. 

تدهن شرائح السمك 
ورؤوس الكراث بالقليل من 
زيت الزيتون قبل وضعها 
فوق المصبع على نار 
مباشرة. تطهى شرائح 
السمك ورؤوس الكراث 
على أول جهة لمدة ؟ إلى ؟ 
دقائق حتى تحمرء ثم تقلب 
إلى الجهة الأخرى لتحمر 
أيضاً من الخارج وتنضج 
من الداخل. 


لأحضر 


تضاف مكعبات السمك. 
يترك المزيج ليغلي برفق 
لمدة 0 دقائق تقريبا؛ ثم 
تضاف إليه الكزيرة 
المفرومة: 

ينقل المزيج إلى طبق تقديم 
فاتر أو أطباق تقديم غردية 
ويزين بأعناق الكزيرة ويقدم 
فوراً مع الأرز الساخن. 
ملاحظة: يمكنك استعمال 
سمك القد أوالهلبوت أو 
السلمون أ و أبوسيف بدل 


سمك ذتب البحر المخطط. 


لإعداد معجون الكاري في 
المنزلء تخلط ؛ رؤؤوس فلفل 
فخصوص مفرومة من الثوم 
و0 سم من الزنجبيل الطازج 
المبشورء وملعقة طعام من 
بذور الكمون المطحونة 
خشناً وملعقة طعام من بذور 
الكزيرة المطحوئة خشتاءوة 


تسكب صلصة الخل فضي 
أطباق فردية وتوزع فوقها 
شرائح السمك ورؤوس 
الكراث. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
صلصة الخل 

ريع كوب من الخل 
البلسمي الحلو 

نصف كوب من خردل 
ديجون 

ثلاثة أرباع الكوب من زيت 


سم من عنق البصل 
الأخضر. وبرش ليمونة 
واحدة: وملعقتي طعام من 
عصير الليمون؛ وملعقة 
صتغيزة من صاضة السمك؛ 
وملح خشن وفلفل أسود 
مطحون ناعماء ونصف كوب 
من الماء. تهرس هذه 
المكونات مع بعضها في 
خلاط الطعام ثم تطهى ضي 
قدرفوق نار خفيفة لمدة 0 
دقائق. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
سمك القد أو السلمون أوأي 
نوع آخرمن السمك اللذين 

في هذه الوصفة. 


الزيتون 

ملح خشن وفلفل مطحون 
حديثا 

/فصوص ثوم مفروماة 
كيلوغرام واحد من شرائح 
سمك اللقز أو الهامور 

(4 شرائح سماكتها ١.5‏ 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
ملعقة طعام من الزيت 
النباتي 

بصلة حمراء متوسطة 
الحجم مفرومة 

ملعقة طعام من معجون 
الكاري اللأخضر الجاهز أو 
المحضر ضي المنزل 
كوبان من حليب جوز الهند 
العادي أو القليل الدسم 

٠5خ‏ من اللوبياء الخضراء 


إذا أردت شواء السمك 
والكراث فوق فرن الغازن 


ضعي مقلاة مصبعة فوق 
نار خفيفة. 


سم ووزن كل واحدة "65١‏ 


غراماً) 

؛رؤوس كراث (الجزء 
الأبيض والأخضر الطري 
فقط) 

ملعقتا طعام من زيت 
الزيتون. 





المنظفة والمقطعة إلى 
اتطمم مرخ بارس 

٠/غ‏ من سمك الفرخ (ذئب 
البحر) المخطط؛ منظف 
من الجلد والحسك ومقطع 
إلى مكعبات من ه سم 
"املاعق طعام من الكزيرة 
الطازجاة المفرومة 

كوب ونصف الكوب من الأرز 
التايلاندي المسلوق. 











التحضير 

يحمى الفرن لغاية 5 
درجة فهرنهايت. تدهن 
صينية خبز قطرها ؛ " سم 
بالزيدة وتبطن بورق 
البرشمان. يدهن هذا 
الورق أيضاً بالقليل من 
الزيدة. 

تذوب الزبدة ويضاف إليها 
الكاكاو. يخلط الاثنان معاً 
حتى الحصول على مزيج 
ناعم. 

يخفق البيض في وعاء 
بواسطة الخلاط الكهربائي 
المطنوظ على السرعة. ” 
الكبيرة. يضاف إليه السكر 


تدريجياً لالحصول على 
مزيج محبب. يضاف 
بعدها مزيج الزيدة 
والفانيلا ويخلط الكل بعد 
ضبط الخلاط على 
السرعة الخفيفة للحصول 


أخيراً على مزيج متجانس. 


لدقيق والملح في وعاء 
إلى مزيج الزيدة ويخفق 
الاثنان معأ للحصول على 
خليط متناغم. 

يسكب هذا المزيج في 
الصينية المحضرة ويخبز 
في الفرن لمدة ١‏ إلى 0؟ 


دفيقة :ختى ينضح الجاتوه. 
يفترض أن يخرج عود 
الأسنان نظيفاً بعد غرزه 
في الجاتوه؛ على أن يبقى 
وسط الجاتوه طرياً ولكن 
ليس سائلا . 

تنقل الصينية إلى مصبع 


حديدي وتترك حتى تبرد. 


تعطير صناضة الكازاميل 


الكمية تصنع ١5‏ قطعة 
تقريباً 

كوب من الزيدة غير 
المملحة 

ثلاثة أرباع الكوب من 


وتسكب فوق الجاتوه البارد . 
بواسطة الملوق ثم يرش 
فوقها رقاقات الشوكولا. 
يترك الجاتوه جانباً لمدة 
ساعة حتى يبرد . 

يقطع الجاتوه إلى مربعات 
صغيرة وتقدم قطع 
البراونيز غوراً . 


مسحوق الكاكاو 

؛بيضات في حرارة الغرفة 
كوب وثلاثة ارباع الكوب 
من السكر 

فانيلا 


لكاراميل ورقاقات الشوكولا 


صلصة الكاراميل 
كوب من السكر 

كوب من الكريما الطازجة 
ملعقتا طعام من الزبدة 

٠‏ إلى لاغ من الشوكولا 
السوداء أو الشوكولا 
بالحليب (مذوبة). 


التحضير 


كوب وريع الكوب من 
الدقيق (الطحين) 
المتعدد الاستعمالات 
لاا ص يرن مين 
صودا الخبز 


يسخن السكر في قدر فوق 
النار حتى يصبح ذهبي 
اللون. تضاف إليه الكريما 
الطازجة مع الزيدة 
والشوكولا المذوبة. تحفظ 
الصلصة جائياً حقى تجمد 
ملاحظة: يمكنك سكب 
صلصة الكاراميل فوق 
مربعات البراونيز ومن ثم 
رش رقاقات الشوكولا 
فوقها وتقديمها مع أي نوع 
من البوظة. 


ربع ملعقة صغيرة من 
الملح 

كوب من صلصة الكاراميل 
كوب من رقاقات الشوكولا 
بالحليب. 


جاتوه السو 


ل - لتحضير 

يدهن قالبا جاتوه على شكل 
قلب. قطر كل منهما ١/‏ 
سمء بالزيت ويرش فوقهما 


يخفق البيض والسكر في 
وعاء؛ ثم يوضع الوعاء موق 
كدر من الماء السك ك1 


يرع م الثارويتا 
خفقه حتى يبرد عد 
للع 
إلى هذا المزيج» وكذلك 
ع ل 1 
015 2 الك كلد 
ا لوت 51 
حشبية: يناف من ثم ما 


لت لل 
وبقية الزيدة. 

سكا لخر اف القالن 2 
المحضرين ويخبز في 
الفرن لمدة 16 إلى 9 
لك نط لكك 
ويصبح ذهبي اللون. يقلب 
ل 0 
ليبرد . 

حين يبرد قاليا الجاتوه, 
لك 
طبقتين. تخفق الكريما 
الات ادا 
متاقووق يستطدهةا 
المزيج بين طبقتي كل قالب 
جاتوه. 

5ت داك 
ال كني 


يوضع ل كا مومه 
مصبع حديدي مع طبق 


20 
لك 

ا 1" 
تسخن الكريما في قدر قوقٌ 
النار حتى تصبح على وشك 
20 كاوس 
ل 
المذوبة ويحرك المزيج 
تسكب كريما الشوكولا 
الساخنة قوق الجاتوه ويمهد 
لديا بواسطة الملوق؟ 
ل ل 


ل كت 
حبتا نكاملتاق من الفريز 
فوق الجاتوه وتوزع حولهما 
ا 

يترك الجاثوه جائباًاليدة 


ساعتين ؤيرش قوقه القليل 


من السكرةالناعم 
كاف 7ت ل 
قبل التقديم. 

يجب تقديم الجاتوه في 
اليوم نفسه بعد حشوه. 
جاتوه الجينواز قبل أيام 
عدة. ل 
الشوكولا فوق الجاتوه فيما 
3 نا 





الكمية تكفي " إلى / 
شحاف 
جاتوه جينواز 
؛بيضات 
نصف كوب من السكر 
نصف كوب من الدقيق 
(الطحين) 
ملعقتا طعام من الزيدة 
المذوبة 
ملعقتا طعام من البندق 
المطحون ناعماً 
(اختياري) 
كوب ونصف الكوب من 
الكريما الطازجة 

«٠غ‏ من الشوكولا 








المبشورة 
٠5غ‏ من الفريز 
(الغراولة) الحمراء 
الجامدة. 
قشدة الشوكولا (صلصة 
الغاناش) 
٠غ‏ من الشوكولا 
نصف الحلوة المفتتة 
نصف كوب من الكريما 
الطازجة المخفوا 


للزينة 

أوراق شوكولا. سكر 
ناعم؛ بضع حبات فريز 
كاملكة. 





نصف ساعة, ثم تضاف إليه 
البامية وعصير الليمون. 
يطهى المزيج على النار حتى 

٠+» > »©‏ ينضج اللحم وتتضاءل 




















الصلصة إلى حجم كوب واحد 
ا التحضير تسخن السمنة في قدر ويقلى تقريباً.ترفع القدر عن النار. 
اناد ١‏ 3 ينخل الدقيق في وعاء فيها اللحم حتى ينضج. تدهن صينية قطرها 0" سم 
أنا دوشكاء وتضاف إليه الخميرة مع الملح تقشر رؤوس البندورة بالزيت وتبسط فوق العجينة 
هيد دونيكيان ومرقة اللحم الفاترة.يخفق (الطماطم) وتفرمناعماً مع بالأصابع لتغطيتها كلها. 
تصوير: رونالد ناصيف المزيج حتى يتحول إلى الفلفل الأخضر الحريف. يسكب فوقها مزيج البامية 
عجينة رخوة ثم يغطى ويترك تضاف البندورة (الطماطم) وكذلك البيض المسلوق بعد 
جانباً. مع الفلفل الأخضر إلى القدر 2 تقشيره. 
تجفف بالمحارم وتقلى في ١‏ حتى تذبل البندورة حرارته 45١‏ درجة فهرنهايت 
الزيت أو الزيدة حتى تشقر (الطماطم). يضاف حينها حتى تنضج العجينة ويقدم 
لتصف من ثم في طبق. معجون البندورة (الطماطم) الطبق فور وهوساخن. 
متوسطة الحجم؛ ويفرم صغيرة من البهار الحلو. يترك ملاحظة: يجب خبز العجينة 


البصل والثوم. المزيج على نار متوسطة لمدة فوربسطها في الصينية. 








ا 


كك 


ع 95 ان 
7 لي 
رع 

ممعم 

0 بإ يك 


5 








كتّلليك بوجارسكىي 


التحضير 
ينقع الخبز الافرنجي ضي 
الحليب حتى يصبح رطبا . 
يطحن لحم البقر مع لحم 
الدجاج للحصول على لحم 
مفروم ناعم مثل لحم 
الكفتة. 

يعصر الخبز المنقوع في 
الحليب ويخلط مع اللحم. 
يضاف بياض البيض» 
والكريما الطازجة: والملح 
والفلفل. يدعك المزيج 
جيدأ لالحصول على مزيج 
ناعم. يقسم اللحم إلى كرات 
وزن كل منها ١٠٠غ.تقرص‏ 
كل كرة على شكل ضلع؛ ثم 
تغمس في الدقيق وبعدها 
في البيض وأخيراً في 
الكعك المطحون. 

يسخن الزيت النباتي شي 
مقلاة عميقة وتقلى فيه 
قطع اللحم حتى تصبح 
هشة وذهبية اللون. 


تقدم قطع اللحم مع صلصة 







الفطر والخضار المسلوقة 
أو المقلية (السوتيه). 
تحضير صلصةء 
لفطر 7 

يقلى البصل قليلاً في الزيدة 
حتى يصبح شاحب اللون. 
يضاف إليه الفطر ومرقة 
الدجاج. يطهى المزيج على 
النارلمدة ه دقائق. تضاف 
بعدها الكريما الطازجة 
الصلصة قليلاً . 

لا حاجة إلى إضافة الملح 


على الملح. 
الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 
٠م‏ من لحم العجل أو 


البقر. ١٠5غ‏ من لحم 
الدجاج: ه/اغ من الكريما 


أقق 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


سد" 


الطازجة: بياض بيضاة 
واحدة؛ بيضتان لغمس 
قطع اللحم فيهما؛ رغيف 
حدر اردصم سور 


زيت نباتي لقلي اللحم 


نصف كوب من الماء 
بيضةةواحدة 

ملعقة طعام من الخل 
الأبيض؛ ملعقاة طعام من 


كوب من الدقيق لخمس 
قطع اللحم؛ كعك مطحون 
لغمس قطع اللحم؛ ملح 
وفلفل أبيض؛ نصف كوب 
من الحليب الطازج 


سس" 





الزيدة الطرية: كوب وثلاثشة 
أرياع الكوب من الدقيق 
المتعدد الاستعمالات 
صفاربيضة واحدة 

ثلاثة أرباع ملعقة صغيرة 
من الملح 


صلصة الفطر 

علبة صغيرة (مقداركوب 
واحد ) من الفطر المفروم 
نصف كوب من الكريما 
الطازجة: بصلة صغيرة 





مفرومة ناعماً ١٠غ‏ من 
الزيدة. كوب من مرقاة 
الدجاج (مكعبان من 
المرقة مع القليل من 
الماء). 


زم الدجاح 


الحشوة 
٠غ‏ من لحم الدجاج أو 
البقر المطحون؛ بصلة 


واحدة مفروماة: جزر مقطع 


إلى مكعبات: بازيلا 
ملح وظلفل وبهار حلو 


التحضير 

تدعك العجينة في خلاط 
الطعام ثم تترك جانبً 
لمدة ساعة كاملة لترتاح. 
ترق العجينة بالشوبك على 
شكل دائرة بمساعدة 
اليدين المبللتين بالزيت 
(لا حاجة إلى الدقيق). 
تقطع هذه العجينة إلى 
مريعات صغيرة. 

يحشى كل مريع بمقدار 
ملعقة طعام من الحشوة, 
ثم يطوى على شكل رزمة. 
تصف الرزم المحشوة ضي 
صينية مدهونة بالقليل 
من الزيت ويدهن 
سطحها بصفار البيض. 
تخبز الرزم في فرن 
حرارته "6١‏ درجة 
سطحها ذهبي اللون. 





20 > 
| ' 1 ا | | | : - التحضير ومن ثم الخل والفلفل تحضير السلطة استعماله) في وعاء كبير. 
111 2 1 | ااال يطحن البيض في خلاط والملح والثوم. يخلط الكل تخلط المعكرونة مع تضاف الصلصة إلى هذه 
جورمد الطعام لمدة 0 ثوان. معاً للحصول على مزيج السبانخ: وجبنة الموزاريلاء السلطة وتخلط معها. إنها 
+ »2# يضاف إليه الزيت تدّريجياً سميك.يمكن حفظ هذه وقلوب الأرضي شوكي. ‏ سلطةلذيذة جداً يستحسن 
والوعمكرونهة ويتابع الخلط. تضاف الصلصة في قنينة والباليمتوء والفلقل ” تحضيرها قبل 4 ساعة 
بعدها جبنة البارميسان» واستعمال ثلثيها فقط. الأخضر (في حال من موعد التقديم. 



































الكمية تكضي ١‏ إلى ٠١‏ 
أشخاص 


٠خ‏ من المعكرونة 
اللولبية المسلوقة 
نصف كيلوغرام من 
السبانخ المسلوق 
المقطع إلى قطع 
صعغيرد 

ددا ميان 
الموزاريلا المبشورة 
علب ة كبيرة من 
البالميتو المصفى 
والمفروم 

علب ةكبيرة من قلوب 
الأرضي شوكي المصفاة 
والمقطعة 

رأس إلى رأسين من 
الفلفل اللأخضر 
الحريف المفرومين 
ناعماً (اختياري). 


الصلصة 
بيضتان. كوبان من 
“© الزيت النباتي»كوب من 

1 جبنة البارميسان 
ْ المبشورة 
م | | نصفكوب من الخل 

8 الأحمرء ريع ملعقة 
صغيرة من الغلفل 
الأسود المطحون 
ملعقة صغيرة من الملح 
فصان مغرومان من الثوم 








| الكمية تكفي د إلى " أشخاص 


كيلوغرام ونصف 
الكيلوغرام إلى 


كيلوغرامين من سمك 
اللقز أو الهامور المنظف 
والمخغسول 

ملح وفلقل 

ملعقتا طعام من زيت 
الزيتون 

' إلى ؛ رؤوس بندورة 
(طماطم) مقشرة 
ومقطعة إلى مكعبات 
صغيرة 

بصلة صغيرة مفرومة 
ناعماً 

نصف كوب من الزيتون 
الأسود المنزوع النوى 
باقة من الحبق الطازج 
المفروم 

نصف ملعقة صغيرة من 
معجون البندورة 
(الطماطم) 

ريع كوب من زيت الزيتون. 


التحذض لتحضير 

يفرك السمك بالملح والفافل 
وزيت الزيتون ثم يلف بطريقة 
رخوة بورق البارشمان أوورق 


السمك من الفرن وتتنزع عنه 
ثم يقشر السمك على 
الوجهين للتخلص من كل 
الجلد . ينقل لحم السمك إلى 
طبق التقديم ويغطى لكي 
يبقى ساخنا. 

تسكب الصلصة المحضرة 


فوق السمك ويقدم الطبيق 
ساخناً مع البطاطا. 
تحضير الصلصة 
يسخنزيت الزيتون في مقلاة 
ويقلى فيه البصل حتى يذبل. 
تضاف البندورة(الطماطم) 
المقشرة والمقطعة إلى 


مكعبات صغيرة مع القليل من 
الملح والفلفل ومعجون 
البندورة (الطماطم) . يطهى 
المزيج على النار حتى يتكتف 
قليلاً. تطفاً النارويضاف 
الزيتون مع أوراق الحبق 
الطازجة المفرومة إلى 
الصلصة. تسكب هذه 


الزينول] 










الصلصة فوق السمك ويقدم 
الطبق على الفور. 


ملاحظة: إذا كان السمك 
بارد تغطى الصينية بورق 
ألمنيوم أو ورقّة بارشمان 
وتدخل إلى الفرن لتسحنين 
السمملك. 








الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


؛ أكواب ونصف الكوب من 
الحليب؛ نصف كوب من 


الغرفة: فانيلا 
ملاعق طعام من الدقيق 
فاكهة معلّبة أوفاكهة 
طازجة مسلوقة 


التحذ لتحضير 

يغلى الحليب مع السكر 
وبرش الليمون. 1 
يخفق بياض البيض جيدا 
حتى يتكثف . يمكن إضافة 
ربع ملعقة صغيرة من 
كريم التارتار إليه إذا 
شئت. يضاف البيض 
المخفوة«ملمقة تلو 


الأخرى. إلى الحليب 
المغلي. يطهى المزيج 
لبضعة ثوان ثم يرفع عن 
النار. يحتفظ ببقية 
الحليب جانباً. 

يخفق صفار البيض. 
تضاف إليه الفانيلا مع 
الدقيق ونصف كوب من 
السكر. يحرك المزيج 


جيداً. يضاف هذا المزيج 
إلى الحليب الباقي ويغلى 
معه مع ضرورة التحريك 
باستمرار. يبسط القليل من 
بياض البيض المسلوق فوق 
الكاسترد اليارد. 

ثم يزين الطبق بالمزيد من 
الفاكهة ويحفظ فى الثلاجة 
حتى موعد التقديم. 








كوب ونصف الكوب من 





ثلاثة أرباع الكوب من 
الزيدة 

نصف كوب من السكر 
الناعم؛ فانياا 
صفاربيضة. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزبدة في 
الخلاط الكهربائي ليصبح 
المزيج خشناً ومفتتاً . 
يضاف إليه السكر, 
والفانيلاء وصفار البيض 
واحدة من وعاء الخلاط. 
لف العجينة يورق الثايلون 
اللاصق وتترك في البراد 
لمدة ساعة. 

ترق العجينة بين ورقتي 
نايلون للحصول على داكرة 
كبيرة. تقطع العجينة إلى 
دائرة قطرها 71٠١‏ سم 
وتنقل إلى قالب تورتة له 
قعر قابل للفك. توخز 
لغاية "6٠‏ درجة فهرنهايت 
حتى تنضج التورتة وتصبح 
حوافها وردية اللون. 
تترك التورتة جانبا لتبرد. 


الحشوة 

ملعقة صغيرة من مسحوق 
الجيلاتين 

ريع كوب من الماء 

نصف كوب من الماء 
صفار بيضتين 

٠غ‏ من الجبنة 
القشدية 

نصف ملعقة صغيرة من 
برش الليمون 

ملعحقة صغيرة من عصير 
الليمون نصف كوب من 
الكريما المخفوقة 
ثلاثة أرباع كوب من السكر 
بضعة قطرات من ملون 
الطعام الأخضر 

بياض ثلاث بيضات 

" حبات كيوي 


تحضير الحشوة 
يذوب الجيلاتين في ربع 
كوب من الماء. 

يخلط ثلاثة أرباع كوب من 
الماء مع السكر وصفار 


البيض المخفوق جيداً. 
يحرك المزيج فوق نار 
متوسطة لمدة 0 دقائق؛ ثم 
يضاف إليه الجيلاتين 
ويحرك معه ليذوب. 
تخفق الجبنة القشدية 
جيداً وتضاف إلى مزيج 
الكاسترد . يضاف من ثم 
برش الليمونء وملون 
الطعام وعصير الليمون. 
يخفق بياض ” بيضات 
حتى يجمد . يضاف إليه 
ثلاثة أرباع كوب من 
السكر. يضاف المزيج 
إلى الكاسترد السايق 
وتضاف إليه الكريما 
المخفوقة. 

تسكب هذه الحشوة فوق 
عجينة التورتة المخبوزة 
وتحفظ فى الثلاجة 
طوال الليل. 

تزين التورتة بشرائح 
الكيوي المقشرة وحبة 
فراولة. 








0 
1 1 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 4 227ه16ا/ا طامممع 





الفطر | 


5-5 
لآ/ئ 


التحضير 
يقشر الفطر الطازج وتنزع 
أعناقه للحصول على 
القهوة الصغيرة. 

يخلط لحم السرطان 
المبشور مع الخردل؛ 
والمايونيزء والفلفل 
الأحمرء والبقدونس» 
والبصل الأخضرء والكبّار 


والخيار المخلل. 

بمقدار ملعقتي طعام من الكمية تكفي " أشخاص ملعقتا طعام من الفلفل 
هذه الحشوة, ثم تزين الأحمرالمفروم 
بالكافيار والبقدونس ٠‏ إلى ١١‏ حبة قفطر ملعقتا طعام من 
والفلفل الأحمر. طازج عملاقة (2000:/| ) البقدونس المفروم 
ملاحظة: يمكن حشو ٠غ‏ من لحم السرطان تاعماً 

البيض المسلوق بالطريقة | المبشور ملعقة طعام من الكبار 
نفسها أيضاً وإنما يخلملك | مالعقتا طعام من الخيار مايونيز حسبالحاجة 
صفار البيض المهروس المخلل المقطع إلى ملعقة صغيرة من 

مع مزيج السرطان. توضع ٠‏ مكعبات صغيرة الخردل 

هذه الحشوة في بياض بصلتان متوسطتان للزينة: كافياروبقد ونس 


البيض المشطور إلى مفرومتان ناعماً وفلفل مغروم. 
1 تنصمفين ٠.‏ 











الكمية تصنع 4؟ قطعة 

بيضتان 

كوب من اللبن الزبادي التحضير والدقيق في مقلاة غير مقلية وسط كل فطيرة2 تقدم فطائر الهوت دوغ تحضير فطائر 
كوب من الدقيق تقتح 4 شقوق في جهتي ‏ لاصقة تم تسخينها ثم تلف عليها الفطيرة 2 معالكاتشاب وهي نوع البان كيك 
ملعقة صغيرة من كل قطعة هوت دوغ ثم جيدا من دون أي زيت.٠‏ وتثبت بواسطة عود لذيذ من المقبلات يخلط البيض واللبن 
الباكينغ باودر تقلى في الزيت. حين تحمرٌ أول جهة من أسنان خشبي. يمكن للصغار والكبار على حد والدقيق والباكينغ 
علبة هوت دوغ (حجم تحضر الفطائر بسكب الفطيرة. تقلب وتشوىص دهن كل فطيرة بالخردل سواء ويوصى بها باودر في وعاء 
صغيركوكتيل). مقدار ملعقة طعام من على الجهة الأخرى. وتزيينها بالخس عموما لحفلات أعياد للحصول على 


مزيج البيض واللبن توضع قطعة نقائق والبندورة الكرزية. الأولاد. مزيج رخو. 





الكمية تكفي " إلى 4 
أشخاص 


صدرد جاج مقطع إلى 
ميات 
بندورة كرزية (صغيرة 
الحجم) 
فلفل أخضر مقطع إلى 
مععياات 


صلصة التخليل 


ملعقتا طعام من صلصة 
الصوياء فصا ثوم مهروسان 
ملعقة إلى ملعقتي طعام 
من اللبن 

ملعقاة طعام من الزيت 
النباتي 

نصف مالعقة صغيرة من 
الزنجبيل الطازج 
المفروم أو الميشور 
بهاروملح وفلفل أحمر. 


التحضير 

تنقع مكعبات الدجاج في 
الك خلي وتقط 

وتترك جانباً لمدة ؛إلى > 


ساعات. تغرز قطع الدجاج 
في أسياخ الشواء مع 
البندورة الكرزية ومكعبات 
الفلفل الأخضر. تشوى 











الأسياخ على الفحم أو ضفي 
الفرن أو تقلى في صينية 
مع الأرز البسماتي. 


لها 


وقلورة الدجاج بالباذنجان 


التحضير 

يقشر الباذنجان ويقطع 
إلى شرائح متوسطة 
الحجم (غير رقيقة 
كثيراً). يرش عليها الملح 
وتترك جانبا لمدة ساعة 
كاملة. 

تغسل شرائح الباذنجان 
بالماء ثم تجفف بمحارم 
المطبخ الورقية. 


الزيت النباتي ثم تصة 
على المحارم الورقية 
للتخلض من فائضن الزيت. 
تسلق الدجاجة وتنظة 

من الجلد والعظام ثم 
تقطع إلى قطع صغيرة. 
تفرك قطع الدجاج بنصف 
ملعقة صغيرة من البهار 
وربع ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض وتترك 


تقلى شرائح الباذنجان في جانباً. 















في وعاء آخرء ينقع الأرز 
فى الماء الساخن لمدة ٠٠١‏ 
دقيقة ثم يصفى ويغسل 
بالماء اليارد وب يصفم . 
تذوب ملعقتا طعام من 
الزبدة في قدر ويقلى فيها 
الأرز لمدة دقيقة كاملة. 
يضاف بعدها كوبان من 
مرقة الدجاج مع مزيج 
التوابل ويطهى الخليط 


حتى يمتص الأرز كل الماء. 


يحضر وعاء عميق مقاوم 
لحرارة الفرن له قعر 
دائرى مثل القبّة. تصف 
شرائح الباذنجان المقلية 
على جدران الوعاء. ثم 
تسكب طبقة من الأرز 
المسلوق وكمية من قطع 
الدجاج. تكرر العملية 
نفسها بوضع طبقة من 
شرائح الباذنجان ومن ثم 
طبقة من الأرز. 

يسكب كوب من مرقة 
الدجاج قوق محتوى 
بورقة ألمنيوم ثم يخبز 


الوعاء في الفرن حتى 
يمتص الأرز كل الماء. 
يخرج الوعاء من الفرن 
ويترك جانبا ليرتاح نصف 
ساعة على أن يغطى 
بفوطة مطبخ في مكان 
فاتر. 

يقلب محتوى الوعاء فوق 
طبق التقديم وتوزع فوقه 
بقية قطع الدجاج. يزين 
الطبق باللوز المقلي 
والصنوير. 
يقدم الطبق ساخناً مع 
السلطة الخضراء 
الطازجة. 


الكمية تكفي 


© إلى ” أشخاص 


رأسان متوسطان من 
الباذتجان المدعبل 
دجاجة وزنها كيلوغرام 
كوبان من الأرز الأميركي 
ربع كوب من اللوز 
ربع كوب من الصنوبر 
نصف كوب من الزيت 
والركله 

زيت لقلي شرائح 
البهار الحلو ريع م ملعقة 
الفلفل الأسود أو 
صغيرة من البهار 

وي صدحضة صخيوة مرق 
الفلفل الأبيض لفرك 
لحم الدجاج المسلوق. 











٠‏ إلى ١١‏ شريحة 


٠‏ من الجبناة 
القشدية 
٠غ‏ من لحم الدجاج أو 


لحم الحبش المفروم 
المقروم 

صفاربيضة واحدة 
السائل؛ بذور سمسم 


التحضير 

يرش القليل من الدقيق فوق 
سطح الطاولة وترق فوقه 
عجينة الباف للحصول على 
مستطيل كبير. 1 
تحزز شقوق على طرفي 
المستطيل لمسافة سم 
تقريباً على أن يكون عرض 
كل شريظ نصف متثيمثر. 


تسخن الجبنة القشدية حتى 
تصبح طرية. يضاف إليها 
اللحم المفروم والفطر. 
يسكب هذا المزيج وسط 
العجينة, ثم تجدل شرائط 
العجين المحززة على 
جانبيّ المستطيل. ثم 
يشبك شريط من الجهة 
اليمنى إلى الوسط ومعه 


الأشرطة بحيث يتم 
الحصول أخيراً على شكل 
ضفيرة محشوة. 

يدهن سطح هذه الضفيرة 
بمزيج صفار البيض 
والحليب, ثم ترش عليها 





بذورالسمسم وحب البركة. 
تنقل الضفيرة إلى صينية 
غير لاصقة مرطبة بالماء 
(لتفادي احتراق كعب 

ال لضفيرة) قليلاً وتخبزضي 
فرن حرارته 1/0" درجة 
فهرنهايت لمدة 0١‏ دقيقة 
تقريباً أوحتى تنتفخ العجينة 


لب لها 


جانوت سار 
هونوريه 













التحضير 

ترق عجينة الباف وتقطع 
إلى دائرة قطرها ١5‏ إلى 
71 سم باستعمال غطاء 
قدر أو طبق حلويات بمثابة 
دليل لذلك. 

تنقل دائرة العجين إلى 
صينية وتوخز جيداً 
بالشوكة. 

توضع عجينة الشو 
المحضرة في كيس 
حلويات له رأس معدني 
عادي قطره ١‏ سم. 2 
تدهن الحافة الخارجية 
لدائرة العجين بالبيضة 
المخفوقة ثم تسكب 
عجينة الشو على الحواف 


على شكل كرات صغيرة. 
تخبز العجينة لمدة ٠١‏ 
دقائق في فرن حرارته 
٠‏ درجة فهرنهايت. 
تخفف بعدها خرارة الفرن 
لتصبح 30" درجة 
فهرنهايت ويتابع الخبز 
لمدة ٠١‏ إلى ٠١‏ دقيقة 
إضافية إلى أن تصبح 
عجينة الشو هشة وذهبية. 
إذا تلونث عجينة الشو 
كثيراً. يمكن تخفيف حرارة 
الفرن قليلاً خلال الدقائق 
العشر الأخيرة من مدة 
الخبز وتغطية عجينة 
الباف بورقة ألمنيوم 
لتفادي احتراقها . 


تخرج العجينة من الفرن 
ويستعمل سيخ خشبي لفتح 
فجوة في كل كرة شو. 
تترك العجينة لتبرد على 
مصيع حديدي. 

تخفق الكريما الطازجة مع 
السكر حتى تصبح جامدة 
وكثيرة الرغوة. 

تحضر صلصة الكاراميل 
بتذويب السكر في الماء 
ووضعه على النار حتى 
الغليان. يغلى المزيج حتى 
يصبح لونه بنياً ذهبياً: ثم 
يرفع عن النار ويسكب فوق 
قطع الشو. يملأ وسط 
الجاتوه بالكريما الطازجة 
المخفوقة ويزين بالكرز 


الأحمرأوحبات التوت 
الحمراء. 


البات شو 
تسخن الزيدة مع الماء في 
قدر على النار. وحين تبداً 


بالغليان يضاف إليها 
الدقيق ومن ثم الملح 


يخلط المزيج ويتابع الطهو 
على النار للحصول على 
النار. يضاف البيض إلى 
العجينة. بمعدل بيضة 
واحدة كل مرة. وتخلط 
العجينة بواسطة الخلاط 
الكهربائي لتصبح دبقة. 


مطبخ لها 


أأكانون الأسفر ] هع الفراولة 


التحضير 

تخفق الكريما الطازجة مع 
السكر حتى تصبح جامدة. 
تقطع حبات الفراولة إلى 
قطع صغيرة. 

يرش رذاذ الزيت في صينية 
مستطيلة حجمها 71-14 
بورق البارشمان ويرش عليه 
الدقيق. ترج الصينية 
للتخلص من فائض الدقيق. 
يخلط البيض مع صفار 
البيض والسكر في الخلاط 


الكمية تكضي ١‏ إلى ٠١‏ 
قحاس 


مكونات الجاتوه 
زيت نباتي أورذاذ الزيت 


الكهربائي. يسكب المزيج 
في وعاء مقاوم للحرارة 
ويوضع فوق قدر من الماء 
المغلي (بان ماري) مع 
التحريك المستمر لمدة 
دقيقتين تقريباً إلى أن يصبح 
المزيج فاترا ويذوب السكر. 
يتابع بعدها الخفق لمدة ‏ 
دقائق إضافية حتى يصبح 
البيض شاحب اللون. 
تضاف رشة الملح والدقيق 
فوق مزيج البيضء ثم يرش 
برش الليمون. ينقل هذا 


كوب من الدقيق المتعدد 
الاستعمالات: ه بيضات 
صفاربيضتين: ثلاثة أرباع 
الكوب من السكر, رشاة ملح؛ 
ملعقة طعام من برش 


المزيج إلى الصينية 
المحضرة ويخبز لمدة ٠١‏ 
الى ١١‏ دقيقة تقريباً في 
فرن حرارته ٠10‏ درجة 
فهرنهايت إلى أن ينضج 
الجاتوه. يخرج بعدها 
الجاتوه من الفرن ويقلب 
على مصبع حديدي وينزع 
عنه ورق البارشمان ويترك 
جانبا ليبرد . 

يقطع الجاتوه أفقياً إلى ؟ 
شرائح. تحشى طبقتان من 
الجاتوه بالكريما المخفوقة 


الليمون الناعم؛ "ملاعق 
طعام من الزيدة المذوبة 
مكونات الغاناش 

ثلثا الكوب من الكريما 


الممزوجة مع قطع الفراولة. 
كما تدهن الطبقة الثالثة 
العلوية بيهذه الكريما 
الممزوجة مع الفراولة. 
ترتب حواف الجاتوه بحيث 
تكون مستوية. 


تحضير الغاناش 

توضع الكريما على النار 
حتى الغليان. تسكب هذه 
الكريما فوق الشوكولا وتترك 
لمدة 0ه دقائق: ثم تحرك 
ليصبح المزيج ناعماً. 
يضاف عصير الليمون 
وتترك الصلصة جانباً حتى 
يصبح قوامها قابلاً للسكب 
وباردا قليلا. 


الطازجة: ٠5اغ‏ من 
الشوكولا البيضاء المغرومة 
ناعماً ملعقتا طعام من 
عصير الليمون الطازج 
فراولة للزينة 


تسكب هذه الصلصة فوق 
سطح الجاتوه وحوافه. 
يوضع الجاتوه شي الثلاجة 
لمدة ساعة إلى ساعتين قبل 
التقديم. يزين الجاتوه 
بصلصة الفراولة وحيات 
الفراولة. 


ملاحظة: لالحصول على 
صلصه الغراولة: يسخن 
مربى الفراولة قليلا ثم 
يصفى في مصفاة. تسكب 
هذه الصلصة فوقى 
الجاتوه بواسطة ملحق 
يستحسن استعمال 
المربى الحالي من قطع 
الفاكهة. 





مكونات الحشوة 
كيلوغرام من الفراولة 
المفروماة: كوبان من الكريما 
الطازجة المخفوقاة مع 
ملعقتي طعام من السكر 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 دا© اعد هاا طاوممى 


لفافات القريدس 


تَ 
4# ا 





الريفية لمدة 6 إلى 5 
ساعات. 

تلف كل حبة قريدس 
بشعر الكنافة. على أن 
يبقى رأسها خارجاً. 
يسخن مقدار كبير من 
الزيت في قدر عميقة 
وتقلى فيه لفافات 
القريدس حتى تصبح 
هشة وذهبية اللون. 
تقدم قطع القريدس على 
الفور مع صلصة الكوكتيل 
آوتضلصية العدونا يمثاية 
نوع لذين من المقبلات. 


لم +7 + +*ه٠‏ 
لكنافة ١‏ 


الكمية تكفي " إلى 7 
أشخاص 


“حبات قريدس عملاقة 
نا منظفة 
ومحتفظة برؤوسها 

فص ثوم مهروس 
ملعقتا طعام من الزيت 
النباتي 

رشة من الأعشاب 
الريفية 05 2 19105 
0001 

رشة من الفلغل اللأحمر 
5 قطع من شعرالكنافة 
منقوعة في الحليب 
لبضع ثوانٍ 








التحضير 
تدهن صينية دائرية غير 
لاصقة قطرها ٠١‏ سم 
بمزيج الزيت والزيدة. 
تحضر أول رقاقة فايلو 
ويطوى أحد أطرافها 
مسافة ؛ إلى 0 سم. 
يوضع القليل من حشوة 
النقانق فوق هذه الحافة 
المطوية؛ ثم تلف رقاقة 
الفايلو فوق الحشوة 


للحصول على شكل شبيه 





بالسيجار. توضع هذه 
اللفافة المحشوة فى 
وسط الصينية الدائرية 
وتلف على شكل حلزوني. 
تكرر العملية نفسها مع 
رقاقة الفايلو الثانية بحيث 
تحشى وتلف مثل السيجار 
لتوضع بعدها بمحاذاة 
اللفافة الأولى بطريقة 
تكملها . تكرر العملية 
نفسها مع كل رقاقات 
الفايلو المحشوة للحصول 





أخيراً على شكل لفافة 
حلزونية دائرية في 
الصينية. 1 
يخلط البيض المخفوق مع 
الزيدة وماء الصودا 
ويسكب هذا الخليط فوق 
العجينة المحضرة. 
سطحها وردي اللون. 
تقدم الفطيرة ساخنة مع 
السلطة الطازجة. 


تحضير حشوة 
التقائق 

تقلى النقائق في الزيت 
مع الفلفل الأخضر 
والبندورة (الطماطم). ثم 


يترك المزيج جانباً ليبرد . 


في حال استعمال 
السجق. يجب تقشيره 
استعمال نقانق الدجاج 
بدل نقائق البقر حسب 
الرغبة. 


شرائج اللحم مع صلصة البورسين 


التحضير 
بالبصلء ثم يرش عليها 


الفلفل الأسود والخردل. 


يسخن الزيت مع الزبيدة 
في قدر كبيرة. تقلى فيه 
شريحة اللحم فوق نار 

قوية حي طمن كل 


ترفع شريحة اللحم من 
القدر وتوضع في صينية 
غير لاصقة. يحمى الفرن 
لغاية 28 درجة 
فهرنهايت. تشوى فيه 
شريحة اللحم لمدة ٠١‏ 
دقيقة حتى تحمر تماما 


من كل الجهات. تخرج 
الشريحة من الفرن وتقطع 
إلى شرائح بواسطة سكين 
حادة. توزع شرائح اللحم 
في طبق التقديم وتقدم 
مع الخضار المقلية 
بسرعة في القليل من 
الزيت أو الزبدة. كما تقدم 


معها صلصة البورسين. 


صلصة البورسين 
قدر على النار حتى تبداً 
بالذوبان. تضاف إليها 
الكريما الطازجة وتخلط 
معها بملعقة خشبية أو 


الجبنة مع الكريما على النار 
لمدة 0 إلى / دقائق حتى 
تصبح الصلصة كثيفة 
قليلا. تسكب هذه الصلصة 


فوق شرائح اللحم. 
ملاحظة: يرتبط نضوج 
اللحم بذوق كل شخص. 
فبعض الأشخاص 
يحبونه ناضجا جد اغيما 
يفضل البعض الآخر 
ناضجا جزئياً 





٠+» ©» 
مف‎ 


التحضير 

تقلى مكعبات اللحم ضي 
الزيت ثم ترفع وتوضع 
جانبا. يذوب نصف كوب 
من الزبدة في قدر أخرى. 
توضع قوقها مكعبات اللحم 
المقلية ويرش عليها مقدار 
ملعقة طعام من الدقيق. 
يخلط الكل على النار حتى 
تفوح رائحة طيبة. 

يضاف مععبا المرقة مع 
معجون البندورة 
(الطماطم). والملح: 
والفلفل؛ والجزر وا إلى ' 
أكواب من الماء أومرقة 
اللحم. تغطى القدر 
وتترك على النار حتى 
يستخدم الزيت الذي 
استعمل لقلي اللحم في 
البداية لقلي البصل حتى 
يذبل ويصبح ذهبي اللون. 
تطفا النارويترك اليصل 
جانباً. 

تقشر رؤوس البطاطا 
وتقلى. 

تقشر رؤوس اللفت وتقطع 
إلى أرباع. 


النصار ! 


في القدر. تضاف إليه قطع 


اللفت؛ والبصل المقلي: 
والبازيلا والبطاطا. تطهى 


كل الخضار مع بضعها على 


النار حتى تنضج تماما مع 
اللحم. يرش الملح والتوابل 
حسب الذوق. 

يزين الطبق بالبقدونس 
المفروم ويقدم مع الأرز. 


الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


مكعبان من مرقاة 
الدجاج أو البقر 

٠غ‏ إلى كيلوغرام 
واحد من لحم البقرأو 
الغنم الهبر المقطع إلى 
مكعبات متوسطة 
الحجم 

علبة صغيرة من البازيلا 
المصفاة من الماء 
كيلوغرام من البطاطا 
الصغيرة المقشرة 
والمقلية 

ملعقة طعام ونصف 


















الملعقة من معجون 
البندورة (الطماطم) 
ملح وفغلفل وبهار حلو 
٠.‏ مغ من البصل 
الصغير المقشر والمقلي 
ممع من اللفت المقشر ار 

(اختياري) ١‏ 
ملعقة طعام من الدقيق 
ثلاثة أرباع الكوب من 
الزيت 
نصف كوب من الزيدة 
نصف باقة من 
البقدونس المفروم 
٠خ‏ من الجزر المقشر 
والمقطع إلى مكعبات. 


طريقة التحضير 
يحمى الفرن مسبقاً لغاية 

0 درجة فهرنهايت أو 

١٠‏ درجة مئوية. يدهن 
قالب جاتوه دائري الشكل 
قطره ؟7 سم بالزيت ويفطى 
فعره بورق البارشمان. 

تخلط الشوكولا المفرومة مع 
الماءفي قدر صغيرة فوق نار 
خفيفة وتحرك بملعقة 
خشبية حتى تذوب. ترفع 
القدر عن النار. 

تخفق الزبدة مع السكر في 


وعاء صغير بواسطة الخلاط 
الكهربائي. يضاف إليها 
البيض على التوالي؛ بيضة 
واحدة كل مرة: ويخفق المزيج 
جيدأ.سوف يتخثر المزيج 
فى البداية لكنه يعود للتماسك 
لاحقاً. ينقل المزيج إلى وعاء 
كبير ويضاف إليه الدقيق 
المنخول والكاكاو. ومسحوق 
اللوزء ومزيج الشوكولا الفاتر. 
يحرك الكل جيداً بواسطة 
ملعقة خشبية ثم يسكب فضي 
قالب الجاتوه المحضر. 


يخبز الجاتوهفي الفرن لمدة 
ساعةو١٠‏ دقائق تقريباً. ثم 
يترك ليرتاح ٠١‏ دقائق قبل 
يجب أن يكون سطح الجاتوه 
إلى الأعلى عند وضعه على 
المصبع حتى يبرد ٠.‏ 

يقطع الجاتوه بواسطة سكين 
مستنة إلى نصفين ويحشى 
الجاتوه المحشو مجدداً فوق 
المصبع الحديدي وتوضع 
عليه طبقة رقيقة من غاناش 


الشوكولا بواسطة ملوق 
تسخن بقية غاناش الشوكولا 
في قدر مليئة بالماء المغلي 
(بان ماري) وتحرك باستمرار 
حتى يصبح قوامها قابلا 
لسكب تصفى غانانفن 
الشوكولا فوق إبريق متوسط 
الحجم وتسكب بسرعة فوق 
سطح الجاتوه وحوافه على 
أن يجري تمليسها بواسطة 
ملوق معدني. يترك الجاتوه 
في حرارة الغرفة حتى تجمد 


الغاناش. 
تسكب الشوكولا المذوبة في 
كيس حلويات وتكتب على 
شكل كلمة 260/191 فوق 
أعلى الجاتوه؛ ثم تترك 
لتجمد في حرارة الغرقة. 
تحضير غاناش الشوكولا 
توضع الشوكولا مع الكريما 
في وعاء صغير مقاوم 
للحرارة فوق قدر مليئة بالماء 
الشوكولا بملعقة خشبية حتى 
تذوب الشوكولا . 





الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


٠غ‏ من الشوكولا 7 
السوداء المفروماة خشناً 
كوب من الماء 


| 15اغ من الزيدة الطرياة 
| كوب وريع الكوب من 


السك رالأسمر 


المضغوط جيداً 


بيضات في حرارة 
الغرفة 

كوب من الدقيق الذاتي 
الارتفاخ 

ريع كوب من مسحوق 
الكاكاو 

نصف كوب من مسحوق 
اللوز 

ثلث كوب من مربى 
المشمش المسخن 
والمصفى 

٠خ‏ من الشوكولا 
السوداء المذوبة 


غاناش الشوكونا 

٠خ‏ من الشوكولا 7 
السوداء المفروماة خشنا 
ثلثا الكوب من الكريما 
الطازجة. 
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السابليه 


يخلط الدقيق مع الزيدة 
وصفار البيضة: والسكر 
الناعم: والفانيلا وبرش 
البرتقال في خلاط الطعام 
للحصول على عجينة 
متماسكة فى زاوية واحدة 
من وعاء الخلاط. تلف هذه 
العجينة بورقة نايلون 
وتحفظ فى الثلاجة لمدة 
نافة - 

يرش القليل من الدقيق فوق 
سطح الطاولة. ترق العجينة 
وتقطع إلى دوائر قطرها / 
إلى 9 سم بواسطة قطاعة 
البسكويت الخاصة بتقطيع 


السابليه. تصف الدوائرضي 
صينية غير لاصقة وتخبز 
في فرن حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تصبح وردية 
اللون. تخرج قطع السابليه 
من الفرن وتترك جانبا. 


تحضير الكريما 
باتيسيير 

يسخن الحليب في قدر على 
النار حتى يبدأ بالغليان. 
تطفاً النار. 


في وعاء آخر, يخفق البيض 
مع السكر ودقيق الذرة. 
يسكب نصف كوب من 
الحليب المغلي فوق مزيج 
النيكن وتخاطل مه 


بالشريط المعدني للحصول 
على مزيج ناعم . 

يسكب هذا المزيج فوق 
الحليب الموجود في القدر 
ويطهى معه مجدداً على 
الناررحتى يغلي المزيج 
ويتكثف. تضاف الفانيلا 
ترفع القدر عن النار وتضاف 
الزيدة إلى محتواها وتخلط 
معه. تسكب هذه الكريما في 
طبق مسطح وتغطى بورق 
النايلون اللاصق مباشرة 
وتترك لتبرد تماما. 

لإعداد قطع البسكويت. 
تدهن أول قطعة سابليه 
بملعقة طعام من الكريما 


باتيسيير وتوضع فوقها 
قطعتين من السابليه 
المدهونيتن هما أيضاً 
بالكريما. يوضع القليل من 
الكريما الطازجة في الأعلى 
وتسكب عليها صلصة 
الشوكولا. تزين كل قطعة 
بفاكهة الفيزاليس أو حبة 
فراولة حسب الذوق. تحفظ 
قطع الحلوى مغطاة ضفي 


الثلاجة حتى موعد التقديم. 


يفضل تناولها في اليوم 


ملاحظة: الفيزاليس 
هي نوع من أنواع الفاكهة 
الاستوائيه 


تورتة التفاح عل طريقة انورواندي الف 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية 1٠١‏ 
درجة فهرنهايت أو ٠٠١‏ 
درجة مئوية أوغاز رقم 7 
لإعداد الحشوة, تخلط 
الزيدة مع السكر لتصبح 
خفيفة وقشدية. يضاف 
إليها البيضء بمعدل بيضة 
واحدة كل مرة؛ ومن ثم اللوز 
المطحون والدقيق 
وخلاضة الاوز يحفق الكل 
جيداً. 


ترق العجينة على شكل 


دائرة كبيرة وتنقل إلى قالب 
تورتة أو قالب كيش قطره 
؟” سم. تقلب الحواف 
الفائضة من العجينة الى 
الداخل وتحشى العجينة 
بحشوة كريما اللوز. يمهد 
سطح الحشوة. 

تقشر التفاحات وتشطر إلى 
نصفين وتنظف من البذور. 
يقطع بعدها كل نصف 
تفاحة إلى شرائح على أن 
تبقى هذه الشرائح متصلة 
ببعضها في الكعب. ترفع 


قطعة التفاح المقطعة إلى 
شرائح بواسطة سكين 
وتنقل إلى قالب التورتة 
وتثبت جيداً في حشوة 
الكريما . تخبز التورتة في 
الفرن لمدة ١0‏ دقيقة. 
تخفف بعدها حرارة الفرن 
لتصبح 70" درجة 
فهرنهايت أو ١6١‏ درجة 
مئوية أو غاز رقم 0 ويتابع 
خبز التورتة لمدة ٠١‏ دقائق 
إضافية. يرش القليل من 
السكر الناعم فوق التورتة 
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قبل إعادتها إلى الفرن لمدة 
٠‏ دقائق تقريباً. يجب أن 
تكون شرائح التفاح ناضجة 
والحشوة ملونة بطريقة 
جميلة. تخرج التورتة من 
الفرن وتنزع من القالب 
وتترك لتبرد على مصبع 
حديدي. يسخن مربى 
المشمش ويخلط مع القليل 
تدهن التورتة بهذا المربى 
لتصبح لامعة. 


لها 
2 


فاشران مع البوظة 


التحضير 

يخفق بياض البيض مع 
الفانيلا ليصبح كثير 
الرغوة. يضاف إليه السكر 
تدريجيأ ويتابع الخفق حتى 
يصبح بياض البيض جامدا 
ويتحول إلى مرانغ. 


يوقف الخلاط الكهريائى 
وينخل السكر الناعم فوق 
مرانغ البيض ويخلط معه. 
يوضع هذا المزاتغ في 
كيس حلويات له رأس 
زخرفي ويسكب على شكل 
دوائرفوق صينية مغطاة 


بورق البارشمان. 

تخبز الصينية في خرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت (خفيف جداً) 
لمدة سافة وتصيف الشاعة 
تقريباً حتى يصبح المرانغ 
قاسياً ويجف من الداخل. 


يطفاً الفرن ويترك المرانغ 
داخله لمدة ؟ إلى * 
ساعات إضافية حتى تجف 
تماماً. 

تخرج صينية المرانغ من 
الفرن وتحشى كل فاشران 
مرانغ بكرة من بوظة 
الشوكولا أو أية نكهة أخرى 
تسكب صلصة الشوكولا 
فوق فاشران المرانغ ويرش 


فوقها الفستق المطحون 
وتقدم بمثابة نوع لذيذ من 
الحلوى الصيفية المنعشة. 
المرانغ صالحة للأكل لغاية 
" إلى ؟ أسابيع إذا حفظت 
في وعاء كتيم للهواء وإنما 
خارج البراد. 

يمكن جعل قطع فاشران 
المرانغ كبيرة أو صغيرة 
حسب الذوق. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
بياض بيضتين في 
حرارة الغرفة 

ريع كوب من السكر 
ربع كوب من السكر 
الناعم 

رشة فانيلا 

بوظة بنكهة الشوكولا 
صلصة شوكولا 

فاكهة طازجة. 





الكمية تكفي " إلى ١‏ أشخاص 


ثلاثة أرياع الكوب من 
الدقيق 
وتخخطع 
راكد حوره 
الغرفة 

٠غ‏ من السمن النباتي 
(كريسكو) 

ماعقة طعام ونصف 
الملعقة من الماء 





مكونات الحشوة 
ريع كوب من الدقيق 


نصف ملعقة صغيرة من 
الباكينغ باودر 
ريع كوب من السكر 


٠دغ‏ من الزيدة في حرارة 

الغرفة 

بيضةواحدة 

ملعقتا طعام من برش جوز ١‏ التحضير 

الهند يحمى الفرن لغاية 7/0" درجة 
برش برتقالتين فهرنهايت أو 11١‏ درجة 
“'موزات مئوية أوغازرقم0 . 

٠غ‏ من الزيدة ترق عجينة الفطيرة على 
ربع كوب من السك رالأسمر ١‏ شكلدائرةوتتقل إلى قالب 
ثلثا الكوب من عصير تورتة قطره 7 اسم. 
البرتقال ينخل الدقيق مع الباكينغ 
عصير نصف ليمونة باودروالسكر في وعاء. 


تضاف الزبدة مع البيضة, 


وبرش جوز الهند وبرش 
البرتقال. 

يوضع هذا المزيج 
الاسفنجي فوق العجينة ضفي 
القالب ويخبزضي الفرن لمدة 
دقيقة حتى تحمر 
الفطيرة قليلاً. 

تخرج بعدها الفطيرة من 


قالب التورتة. 

يقطع الموز إلى شرائح 
الزيدة في مقلاة وتقلى 
فيها شرائح الموز بسرعة 
مع السكر الأسمر فوق نار 
خفيفة حتى يتلون الموز 
قليلاً. تصف شرائح الموز 
المقلية فوق سطح التورتة 
بالقرب من بعضها 





البعض. 

يسكب عصير الليمون 
والبرتقا لضي قدر. يوضع 
المزيج على النار حتى يغلي 
ويبقى منه نحو ؟ إلى + 
ملاعق طعام. يسكب هذا 
العصير فوق شرائح الموز. 
تزين الفطيرة بصلصة 
الشوكولا الجاهزة 
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له 


التحضير 

تخلط الفراولة مع السكر 
والموز في خلاط الطعام 
تضاف إليها مكعبات 
الثلج والحليب البارد 


تطحن مكعبات الثلج 
يسكب هذا المزيج في 
الأكواب ويقدم بعد تزيين 
الآكواب بالفراولة 
الطازجة وأوراق النعناع 
الطازجة. يقدّم هذا 


الكوكتيل بمثابة مشروب 
بارد منعش. إذا كان 
الكوكتيل كثيفا جداء 
يمكن إضافة المزيد من 
الحليب أو الماء البارد 
إليه لجعله أرق وأقل 


الكمية تصنع 
ه إلى ” أكواب 


مسد كمومه 
الفراولة المنظفة 
والمغسولة 


كوبان من الحليب 
البارد 

موزة واحدة 

© إلى ” مكعبات ثلج 
+ ملاعق صغيرة 
من السكر 


تقريدس 


بالفلقل الجريف والكزبرة 


0 
حبات القريدس وإزالةالمروق 
منها ولكن من دون تقشيرها . 


التخليل مع بعضها في وعاء 
كبير حتى الحصول على مزيج 
متحانس .تضاف حبات 
القريدس إلى هذا المزيج 
وتخلطل معه جيداً. يغطى 


الطبق بورق النايلون اللاصق 
ويحفظ فى الثلاجة لمدة 
نساعة. 7 

تصفى بعدها حبات القريدس 
من صلصة التخليل. 

توضع حبات القريدس على 
مصبع مدهون بالقليل من 
الزيت فوق صينية مسطحة 
وتشوى في نار قوية مع 
ضرورة تقليبها بانتظام كل 
٠دقائق‏ أوحتى تصبح قشور 
حبات القريدس وردية اللون 





وهشة فيما يظل اللحم أبيض 
تبلل حبات القريدس بصلصة 
التخليل أثناء الطهو. 


احظة: يمكن إبقاء حبات 
الفتريدس منقوعة في صلصة 
التخليل لغاية ؛ ساعات. 
يمكن قلي حبات القريدس 
في ملحقة طعام من الزيت 
فوق نارقوية على دفعات 
صغيرة إلى أن تصبح هشة" 
وودردية اللون. 


مطبخ لها 


شترودل 
البندورة 


بالتوايل 


التحضير 
تسلق البطاطا في الماء 
المغلي أو تطهى ضي 


المايكروايف حتى تنضج. 


تصفى البطاطا من الماء 
وتهرس خشناً. 

يسخن الزيت في قدر. 
يضاف إليه الزنجبيل. 
والبندورة (الطماطم) 


والكمونء والكزيرة: والهال؛ 
والعقدة الصفراء. يطهى 
الكل مع التحريك لمدة 
دقيقتين. تضاف هريسة 
البطاطا: يخاظ الكل حتى 
تمتزج المكونات ببعضها ثم 
تترك لتبرد في حرارة 
الغرفة. تستعمل رقاقة من 
عجينة الفايلو لكل رزمة. 


تدهن كل رقاقة عجين 
بالقليل من الزبدة: ثم تطوى 
بالعرض إلى نصفين . يسكب 
فوق أحد طرقيها مقدار 
ملعقة طعام من الحشوة ‏ ثم 
تطوى حواف الرقاقة فوق 
الحشوة لتغليفها . تكرر 
العملية نفسها مع بقية 
الحشوة ورقاقات العجين. 


توضع الرزم المحشوة ضفي 
صينية مدهونة بالقليل من 
الزيت وتدهن الرزم بالزيدة. 
تخبز الصينية في فرن 
معتدل الحرارة لمدة ٠١‏ 


ذاعه شرا شيعه 


الصينية لمدة ٠١‏ 6 
إضافية أو حتى تحمرٌ الرزم. 


ملاحظة: لتحضير لغافات كبيرة: ضعي ١‏ رقاقات من عجينة الفايلو الجاهزة فوق بعضها مع 
ضرورة دهن كل رقاقة بالقليل من الزيت قبل وضع الرقاقة التالية فوقها. تسكب نصف كمي 
الحشوة هوق الحافة الطويلة من رقاقات العجين: مع ترك ه سم تقريباًغي كل طرف. تلف 
رقاقات العجين بإحكام حول الحشوة لتطويقها وتطوى الحواف إلى الداخل. تكرر العملية نفسها 
مع بقية رقافات العجين وبقية 4 سوام توضع هذه والرققات المتحشوةهي صواني الخبزوتدهن 





الكمية تكفي ” إلى ١‏ أشخاص 


“'رؤوس بطاطا 
ملعقة طعام من الزيت 
لعقة صغيرة من 


الزنجبيل الطازج المبشور 
رأسا بندورة (طماطم) 
مقشران ومفرومان 

ملعقة صغيرة من الكمون 
المطحون 


نصف ملعقة صغررة فن 
الكزيرة المطحونة 

ريع ملعقلة صغيرة من الهال 
المطحون 

ريع ملعقاة صغيرة من 


العقدة الصفراء 
نصف علبة من رقاقات 
الفايلو الجاهزة 
" إلى 4 ملاعق طعام من 
الزيدة المذوبة 


لها 





افأفان [ نور ليلا مع ثمار البجر والافوكادو 


التحضير وتترك جانباً حتى تبرد 


7 ومكعبات الفلفل الحريف. تقدم هذه اللفافات بمثابة 
تسخن الزبدة مع الزيت ١‏ تماماً. 


يوزع القليل من هذا المزيجح نوع لذيذ من المقبلات 


في قدر صغيرة. يقلى فيها يقشر رأسا الأفوكادو فوق كل لفافة تورتيلاء ثم قبل الوجبات أو ضي 

الثوم والبصل الأخضر ويهرسان بواسطة الشوكة. يسكب فوقه القليل من الحفلات الصغيرة كنوع 
والفطر لبضعة دقائق. ثم يخلطان مع ملعقة حشوة القريدس سهل وعملي من الطعام. 
يضاف لحم السرطان إصغيرة مين البصيل والسرطان. تلف قطع 

والقريدس ويتابع القلي المفروم؛ إضافة إلى التورتيلا وتقطع كل واحدة ملاحظة: يجب وضع 

لمدة دقيقة إلى دقيقتين. الكزيرة المفرومة وعصير الحشوة في لغافات التورتيلا 


على نحو مائل إلى 
الليمون؛ والقليل من الملح. قطعتين. 


ترفع القدر عن النار مباشرة قبل التقديم. 





الكمية تصنع ١١‏ قطعة 


علبة من لفافات 
التورتيلا (/ قطع) 
رأسان ناضجان من 
الأفوكادو مهروسان 
ملعقة صغيرة من 
البصل المفروم 
ملعقة صغيرة من 
الكزيرة المفرومة 

١‏ إلى ؟ ملعقة طعام 
من عصير الليمون 
رأس فلفل أحمر 
حريف صغير مقطع 


إلى مكعبات صغيرة 
فصا ثوم مهروسان 
رأسان مغرومان من 
البصل الأخضر 

كوب من الفطر 
المعلب. المصفى 
والمفروم 

كوب من لحم السرطان 
المفروم 

كوب من القريدس 
المقشر والمفروم 
ملعقة طعام من الزيدة 
مخلوطة مع ملعقة 
طعام من الزيت. 


التحضير 

تقلى شرائح الحم في 
المقلاة حتى تصبح هشة. 
تضاف إليها الزبدة والكراث 
والكوسا. يطهى الكل لمدة 0 
دقائق أو حتى يد ينضج 
الكراث. يرفع المزيج عن 
المقلاة. يسخن الزيت في 
المقلاة نفسها ويضاف إليه 
الدجاج تدريجياً. يقلى 
الدجاج قوق نار قوية حتى 
يحمر قليلاً من كل الجهات. 
يضاف الدجاج المقلي إلى 
الجبنة. يخلط الكل جيداً . 
توضع نصف كمية البطاطا 


في طبق مقاوم لحرارة الفرن 
وتبسط فوقها الحشوة, ثم 
توضع بقية شرائح البطاطا. 
تدهن هذه الشرائح العلوية 
من البطاطا بالمزيد من 
الجبنة المذوبة: ثم تخبزضي 


فرن معتدل لمدة ٠١‏ دفيقة 


تذوب الزيدة في قدر ويقلى 


فيها الثوم مع مرقة الدجاج 
والدقيق. يطهى الكل لمدة 
دقيقة مع التحريك. يضاف 
الحليب تدريجياً وتحرك 


الصلصة حتى تغلى وتتكثف. 


قضاف أخيرا الجينة 





وتحرك حتى تذوب. 


ملاحظة ويمكن إضاف 
القليل من الحليب طي 
حال كانت الصلصة” 
كثيفة جد 








التحضير 
تخلط مكعبات الشمندرء 
والبطاطاء ولحم التونة, 
والبقدونسء والخيار 
المخلل؛ والكرفس» 
والبصلء والفلفل 


: 


الأخضر والأحمر: 
والخردلء والمايونيز 
والفلفل الأبيض في وعاء 
ينقل هذا المزيج إلى 


لنُوَنْة والشهندر 


عليه جيداً. 

يقلب محتوى القالب فوق 
طبق التقديم ويزين 
بالمزيد من شرائح 
الشمندر وأوراق الخس 
الطازجة. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


رأسان من الشمندر. 
مسلوقان ومقشران 

علبة من التوناة 
المحفوظة في الماء, 
مصفاة 

ريع باقاة من البقدونس 

" إلى ٠"‏ رؤوس خيار مخلل 
مقطعة إلى مكعبات 


امه 


صغيرة 
عود كرفس مقطع إلى 
مكعبات صغيرة 

رأسان مفرومان من البصل 
الأخضر 

رأس بطاطا صغير مسلوق 





مكعبات صغيرة 

نصف رأس من الفلقل 
الأخضر المقطع إلى 
مكعبات صغيرة 

رأس شمندر مقطع إلى 
مكعبات صغيرة 

ملعقة صغيرة من الخردل 
مايونيز حسب الحاجة 
رشة من الفلفل الأبيض 
أوراق خس. 





التحضير 
يخلط الجاتوه المفتت مع 
البندق. وقطر السكرء 


والزيدة, والفاكهة المجففة 


أو الزبيب في وعاء كبير. 


تكولا الهسة 


الكرات فوق صينية 
وتحفظ في الثلاجة حتى 
تجمد. 

توضع الشوكولا السوداء 
مع السمنة النباتية ضفي 


بواسطة ملعقة لكي تختلط وعاء مقاوم للحرارة أو في 


مكوناته ببعضها . يقرص 
المزيج إلى كرات صغيرة 
بحجم الجوز. توضع هذه 


المايكروايف حتى تذوب 
الشكولا والسمنة ويصبح 
المزيج ناعماً . يبِرّد هذا 


المزيج قليلاً. 

تستعمل شوكتان لغمس 
الكرات فى الشوكولا 
المذوبة ومن ثم تصفية 
فائض الشوكولا. لغمس 
الكرات من ثم فتات 
الجاتوه. توضع هذه 


الكرات فوق صينية وتترك 


جانبا لتبرد. 





الكمية تصنع ١١‏ كرة 


0غ من جاتوه 
الشوكولا الرطب؛ مفتت 
ريع كوب من البندق 
المطحون 

ملعقة طعام من قطر 
السكر 

” ملاعق طعام من 
الزيدة المذوية 

نصف كوب من الفاكهة 
المجففة أوالزبيب 
٠غ‏ من الشوكولا 
السوداء المغروماة 
ملعقة طعام من السمناة 
النباتية المذوبلة 

.0.6 ا'غ من بسكويت 
دايجستيف أوبسكويت 
الزيدة المفتت 








التحضير 
يدهن قالب جاتوه داثري 


قطره 1؟ إلى 78 سم له 
فتحة في وسطه. بالزيت 
ويرش فوقه الدقيق. 

تخفق الزبدة مع السكر 
لتصبح ناعمة وقشدية. 
يضاف إليها البيض. بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة؛ ويتابع 
الخفق. يضاف الحليب 
ويتابع الخفق. 

يخلط الدقيق مع الباكينغ 


مع الفراولة والسو 


باودر والفانيلا والملح. يضاف 
خليط الدقيق إلى خليط 
البيض للحصول على مزيج 
متجانس.يسكب هذا المزيج 
في قالب الجاتوه ويخبز ضي 
فرن حرارته 0٠‏ درجة 
فهرنهايت لمدة 0" دفيقة 
تقريباً أو حتى يخرج عود 
الأسنان المغروز فيه نظيفاً 
ويصبح سطح الجاتوه ذهبياً. 
يخرج الجاتوه من الفرن. 
وحين يصبح فاتراء يقلب 








شوكولا 
ليبرد . يقطع الجاتوه أفقياً تحضير غاناش 
إلى طبقتين. يحشى الجاتوه الشوكولا 
بالكريما المخفوقة مع تسحن الكريما الطازجة. 
السكر (باستعمالكيس 22 تضاف إليها الشوكولا 
حلويات له رأس معدن السوداء المفرومة وتخلط 
زخرضي). تغطى الطبقة 2 معها حتى تذوب الشوكولا. 
الثانية من الجاتوه بغاناش << تضاف الزبدة ويخلط 
الشوكولا . يزين الجاتوه المزيج. حين تصبح 
بالفراولة المقطّعة لملء الصلصة فاترة وقابلة 
الفتحة التى فى وسطه. السكب؛ تيكب فوق 
يحفظ الجاتوه في الثلاجة الجاتوه وتترك لتسيل على 
حتى موعد التقديم. حوافه. 








الكمية تكفي ‏ إلى 17 
شخصاً 
كوبان ونصف الكوب من 
الدقيق المتعدد 
الاستعماللات 

ملعقتان صغيرتان من 
الباكينغ باودر 

“ابيضات في حرارة 
الغرفة 

“ملاعق طعام من الزيدة 
في حرارة الغرفة 
كوب وثلثا الكوب من 
السكر؛ كوب من الحليب 
رشة ملح؛ رشة فانيلا 


الصلصة 

٠غ‏ من الشوكولا 
كوب من الكريما الطازجة 
5غ من الزيدة 


للزينة 

كوب من الفراولة 
المقطّعق كوبان من 
الكريما الطازجاة 
المخفوقة 

ملعقتا طعام من السكر 


تحضير البقلاوة 

تذوب عجينة الفايلو (رقاقات 
البقلاوة) في حرارة الغرفة 
لمدة؛ إلى سإعات تع 
مطبخ لتفادي جفاف العجين. 
تذوب الزيدة مع الزيت في 
قدر. يدهن قعر صينية 


قطرها ٠١‏ إلى 7 سم بمقدار 
وفير من مزيج الزيت المذوب. 
توضع رقاقة فايلوضي الصينية 
ويدهن سطحها بمزيج الزيت 
والزيدة. تكرر العملية نفسها 
مع نصف كمية الرقاقات 
الموجودة في العلبة. 

يرش الفستق الحلبي أو الجوز 


المطحون فوق العجينة العلوية 
ثم يتابع تكديس رقاقات 
العجين فوق بعضهاء مع 
ضرورة دهن كل رفاقة عجين 
مزيج الزيت والزيدة قبل وضع 
الرقاقة اللأخرى فوقها . 

عند الانتهاء م نكل رقاقات 
العجين: تقطع البقلاوة مثل 


الكبة بالصينية ويدهن 
سطحها بما تبقى من مزيج 
الزيت والزيدة. 

تخبز البقلاوة في غرن حرارته 
يق 0 60 درجة فهرنهايت 
تنتفخ ويطغى اللون 
ا وكعيها . 
تخرج البقلاوة من الفرن 


والزبدة في حال وجوده. 
يسكب قطر الشوكولا الفاتر 
فوق البقلاوة الباردة. 


تحضير قط 
الشوكولا 
يغلى السكر مع الماء في 





علباة من رقاقات 
| البقلاوة الجاهزة, عيت ١‏ 
ٍ من الزيدة المذوية. 


| النباتي» كوب من الجوز 
ءا الفستق الحلبي | 
| المفروم خشناً 


| قطرالسكر 

كوبان من الماء 

| كوبان من السكر 

| ملعقة طعام من عصير 
الليمون 

ا من توكو 

| السوداء. 


قدرلمدة ١١0‏ دقيقة حتى 
حينها عصير الليمون 
والشوكولا. يخلط المزيج 
جيداً ويسكب هذا القطر 
فوق البقلاوة . تترك 
البقلاوة جانبا حتى 
تعتص كل القطر. 


شرائح اللجم بالفلفل الأخضر والأحور 








التحضير المزيج ناضجاً وإنما يخلط الماء مع دقيق اللحم والخضار ويقلى 
تسخن المقلاة: ويقلى ببقى هش الذرة؛ والفلفل الأسود, الكل لمدة دقيقة 


والأحمر والزنجبيل فوق القلي السريع حتى ينضج المحار في وعاء. تسكب تطفاً النارء ويقدم الطبق 
نار قوية حتى يصبح اللحم. هذه الصلصة فوق مزيج معالأرزالمطهو. 





التحضير يهرس المزيج بمتن الشوكة. 
يصفى الزيت من لحم التونة. 2 يشق الخبز الافرنجي ويحشى 
يخلط لحم التونة مع الكزبرة» داخله بورق الخس الأخضر 
والبصل الأخضرء يقدم سندويش التونة مع 
والمايونيزء والتوابل وعصير رقاقات البطاطا المقلية بمثابة 
الليمون الحامض. وجبة خفيفة للغداء أو العشاء. 

















تورئة 
الشوكولا 


التحضير 

تخلط كل مكونات العجينة 
مع بعضها في خلاط 
الطعام المزود شفرة 
معدنية للحصول على 
عجينة متوسطة الطراوة. 
يخلط ٠٠١‏ غ من الزيدة 
أولاً مع العجينة. وإذا لم 
تكن العجينة دبقة كفاية, 
يمكن إضافة 0" غ 
إضافية. 

تلف العجينة بورقة نايلون 
وتحفظ في الثلاجة لمدة 


الكمية تصنع 

٠‏ إلى ١١‏ تورتة 

وصفة عجينة تورتة 

وصفة كاسترد بالشوكولا 
قشدة مخفوقة للزيننة 


ساعة أو أكثر. 
تقرص الفجينة إلى 

ورقة نايلون بمساعدة 
الدقيق: يوج زكر 
التورتات بواسطة الشوكة. 
توضع التورتات غير 
المخبوزة في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة ساعة 
كاملة. 

يحمى الفرن إلى درجة 
0" فهرنهايت أو 18١‏ 
درجة مثوية أو غاز رقم + 
فراولة (غريز) للزينة. 
عجينة التورتة 

كوبان من الدقيق 
(الطحين) 

٠‏ إلى 6١١غ‏ من الزيدة 


وتخبز فيه التورتات حتى 
تصبح وردية اللون. 
تخرج التورتات من الفرن 
وتترك لتبرد في حرارة 
الغرفة. تحشى التورتات 
بكاسترد الشوكولا. 


كاسترد الشوكولة 
كوبان من الحليب 

ملعقة طعام من مسحوق 
الكاسترد 

داع من الشوكولا السوداء 
ملعقة طعام إلى ملعقة 


في حرارة الغرفة 
فانيلا 

صفاربيضة واحدة 
ثلاثة أرباع الكوب من 
السكرالتاعم. 





ونصف الملعقة من السكر 
ملعقة صغيرة من الزيدة 


التحضير 

يسخن كوب واحد من 
الحليب. 

يذوب الكاسترد في كوب 
ثان من الحليب. ثم يضاف 
ليه الحليب الساخن. 
مجدداً لدرجة الغليان 


تضاف الشوكولا المفرومة 
على نحو خشن مع الزبدة 
إلى مزيج الحليب 
والكاسترد ويحرك الكل 
حتى تذوب الشوكولا. 
تحشى التورتات بمزيج 
الكاسترد وتزين بالفراولة 
والقشدة المخفوقة. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع جوز الهند 
والزيدة والفانيلا وصفار البيضة 
والسكر في خلاط الطعام المزود 
شفرة معدنية 3 للحصول أخيراً 
على عجينة متوسطة الليونة. وإذا 
لم تكن العجينة دبقة: يضاف إليها 
دغ من الزيدة. 

تلفت العجينة وتحفظ في الثلاجة 
لمدةساعة حتى ترتاح. 

ترق العجينة فوق ورقة نايلون 
مكسوة بالدقيق وتقطع إلى 
تورتات صغيرة. 

توخز التورتات بواسطة الشوكة 
وتعاد إلى قسم التجليد من 
الثلاجة لمدة ساعة كاملة. 

تخبز التورتات في فرن حرارته 
"0٠‏ درجة فهرنهايت أو 18١‏ 
درجة مئوية أوغازرقم ؛ حتى 
تصبح التورتات وردية اللون. 
تخرج التورتات من الفرن وتترك 
لتبرد في حرارة الغرفة. 

يحضر الكاسترد بتذويب ملعقة 


9 وجوز العلد 


طعام من دقيق الذرة مع كوب من 
حليب جوز الهند. 

يسخن الكوب الآخر من حليب 
جوز الهند ويضاف إلى مزيج 
دقيق انر #ويخلط معه جيداً 
يتماسك قليلاً قبل اضافة 
الفانيلا اليه. يترك المزيج حتى 
يبرد تماما. 

تحشى التورتات المخبوزة 
بالقشدة ويرش فوقها برش جوز 
الهند . تزين التورتات بالقشدة 
والموز ومربى الكرز الأسود . 


الكمية تصتع فانياد 

٠‏ إلى ١١‏ تورتة صفاربيضة واحدة 
ثلاثة أرباع الكوب من 

كوب ونصف الكوب من السكرالتاعم. 

الدقيق (الطحين) 

نصف كوب من جوز الكاسترد 

الهند كوبان من حليب جوز 

5غ من الزبدة في الهند 

حرارة الغرفة ملعقاة طعام من 








مسحوق الكاسترد 
ملعقة طعام إلى ملعقة 
ونصف من السكر. 


الزيننة 

برش جوزالهند 
قشدة مخفوقة 
موز مريى الكرز 
الأسود. 


١ 
2 


01955555953300 


البرتقال 


تقشر تكراب القزليزاة 
المغربية الحمراء ثم 
تقطعان إلى شرا 
رقيقة. 

ترصف شرائح البرتقال 
في طيق التقديم ويسكب 
فوقها عصير البرتقال 
الممزوج مع ماء الزهر. 
يزين الطبق بالقشدة 
المخفوقة واللوز وبرش 
البرتقال ويقدم بمثابة نوع 
من السلطة المنعشة. 


برتقالة واحدة 

برتقالة مغريية حمراء واحدة 

برش برتقال للزيناة 

ملعقة صغيرة من ماء الزهر وريع كوب من 
عصير البرتقال 

قشدة مخفوقة للزينة 

لوز منقوع في الماء. 


التحضير 

ينقع القمح المقشور ضي 
الماء طوال الليل؛ ثم يصفى 
يوضع القمح مع قطع اللحم 
ومقدار وفير من الماء في 
قدرفوق النار. يضاف الملح 
ويطهى المزيج حتى ينضج 
اللحم والقمح. 


تضاف ملعقة أو ملعقتا 


طعام من معجون البندورة 
إلى محتوى القدر. 

في قدر أخرى. يسخن 
الزيت ويقلى فيه البصل 
حتى يذبل. يضاف إليه 
الملفوف المفروم ويقلى معه 
لمدة ‏ إلى / دقائق. 

يسكب مزيج الملفوف 
والبصل فوق حساء القمح 


واللحم ويطهى الكل معاً 

1 لبضع دقائق حتى يذ ينضج 
الملفوقنة يستكت العساء 
ويقدم ساخنا بعد تزيينه 
بأوراق البقدونس. 
تحقير اكز 

تقطع الطبقة العلوية من كل 
رغيف خبز افرنجي دائري» 





ويفرغ منه اللب الطري. 
يحمى الفرن لغاية 4٠١‏ 
درجة فهرنهايت لمدة ٠١‏ 
إلى ١6‏ دقيقة. 

تخفض حرارة الفرن من ثم 
إلى ٠٠١‏ درجة فهرنهايت 
وتخبزفيه أرغفة الخبز لمدة 
5 إلى 0١‏ دقيقة حتى تجف 
(يجب أن يكون الخبز قاسياً 
جداً عند لمسه بالأصابع) . 


عطق © عر 





تخرج أرغفة الخبزمن الفرن 
وتحفظ جانبأ حتى موعد 
الاستعمال. 

يمكن تحضير أرغفة الخبزٍ 
قبل يوم واحد . ويمكن أيضأ 
تحضير أرغفة عدة بمعدل 
رغيف لكل شخصء أو 
الاستعاضة عنها برغيف 
كبير يسكب فيه الحساء 
لجميع أغراد العائلة. 


مف 


يفا 


التحضير 

تدهن صينية كيش أو طبق 

زجاجي مقاوم لحرارة الفرن 
بالزيدة أو الزيت ويرش فوقه 
الدقيق. يسكب مزيج التوت 


يخفق البيض مع السكر. 
تضاف من ثم الفانيلا. 


يخلط الدقيق مع دقيق الذرة 
والباكينغ باودر. 

يضاف الحليت الفايق 
والقشدة الطازجة إلى مزيج 
البيض. يضاف من ثم مزيج 
الدقيق. 

يصب هذا المزيج فوق 
الفاكهة الحمراء ويخبز الطبق 


الكمية تكفي ” إلى /أشخاص 


6غ من خليط التوت 
الأحمر(أوالتوت الأزرق 
والفريز (الفراولة) والعليق 
والتوت الأسود) 


الزجاجي لمدة ٠١‏ دقائق ضي 
فرن حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت. 

يخرج الطبق من الفرن ويرش 
السكر الناعم بغزارة قوق 
محتوياته .يعاد الطبق إلى 
الفرن ويخبز مجددا في خرن 
حرارته 56١‏ درجة فهرنهايت 


*/؛ الكوب من السكر 

” ملاعق طعام من الدقيق 
(الطحين) 

١‏ ملعقة طعام من دقيق 
الذرة: “ بيضات 

"/” الكوب من الحليب 


حتى ينضج قعر الكلافوتي 
وحوافه. يخرج الطبق من 
الفرن ويترك ليبرد لمدة 
نصف ساعة, ثم يقدم فاتراً. 


ملاحظة: يمكن شراء خليط 
التوت اللأحمر المجاد من 
السوبرماركت. 


الفاتر 

نصف كوب من القشدة 
الطازجة 

ملعقتان صغيرتان من 
الباكينغ باودر 

فانيلا. 








2« 
فك 


التحضير 

تفصل أوراق الملفوفة عن 
عنقها ويزال العرق الوسطي 
الغليظ من كل ورقة ملفوف. 
يسخن الماء في قدر كبيرة 
وتسلق فيه أوراق الملفوف 
لمدة دقيقة أو دقيقتين إلى أن 
تصبح طرية قليلاً. تصفى 
بعدها الأوراق فى مصفاة. 
تحضر الحشوة بخلط اللحم 
مع البصلء والبندورة, 


ومعجون الفلفل؛ والملح» 
والبهار الحلوء والبهار 
الأسود.ء والبابريكا والماء. 
يسكب مقدار ملعقة طعام 
من هذه الحشوة على كل 
فوق الحشوة مثل السيجار. 
توضع بعض أوراق الملفوف 
الكبيرة غير المحشوة في 
قعر القدر وتصف ضوقها 
أوراق الملفوف المحشوة. 





يخلط الثوم مع عصير 
الليمون والنعناع اليابس 
ويسكب هذا الخليط فوق 
أوراق الملفوف المحشوة. 
تسكب كمية كافية من الماء 
مع القليل من الملح حسب 
الذوق؛ ثم يوضع طبق فوق 
أوراق الملفوف لالضغط 
عليها أثناء الطهو بهدف 
الحؤول دون خروج الأرزمن 
الأوراق المحشوة. يطهى 


ف باللحم 


الملفوف على نار متوسطة 
لمدة 0" إلى ٠١‏ دقيقة حتى 
تنضج أوراق الملفوف مع 
حشوتها. 
ملاحظة: يمكن أيضاأً حشو 
رؤوس البندورة والفليفلة 
بالحشوة نفسها ووضعها 
فوق أوراق الملفوف 
المحشوة وطهوها معها . 
يمكن إضافة رشة كمون في 
الحشوة. 








التحضير 

يخلط الدقيق مع 
الخميرة. والحليب» 
والماء. والزيت». والملح في 
الليونة ومتماسكة فى 
زاوية واحدة من وعاء 
الخلاط الكهريائى. تغطى 
العجينة وتحفظ جانباً 
لمدة ساعة كاملة. 

يفرك البصل مع السماق. 
والسبع بهارات: 

والبابريكا . يعصر هذا 
المزيج جيداً للتخلص من 
فائض العصارة ثم يترك 
البصل جانيا. 

في وعاء آخرء يرش الملح 
فوق السبانخ أو السلق 
ويفرك معه جيدا لتخرج 
العصارة من السبانخ. 
ترمى هذه العصارة 
ويخلط السبانخ مع البصل 
والزيت وحامض الليمون. 


| بالسبالة 


دائرة كبيرة وتقطع إلى 
داكو صغيرة قطرها :7 
سم. توضع ملعقة طعام 
من حشوة السبانخ وسط 
كل دائرة عجين وتدهن 
حواف الدائرة بالماء. 
تطوى كل دائرة عجين 
تصف المثلثات ضفي 
صينية مدهونة قليلاً 
الفطائر وتخبز في فرن 
حرارته 50١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تصبح 
الفطائر وردية اللون. 








التحضير 

توضع مرقة الدجاج في قدر 
كبيرة» ويحتفظ بكوبين منها 
جانبا. تذوب ؟ ملاعق طعام 
من دفيق الذرة 3 مرقة 
الدجاج المحتفظ بها جانباً. 
حين تبداً الأكواب الستة 
من المرقة بالغليان. يضاف 
إليها كوبان من الذرة 
المهروسة ودقيق الذرة 
يرش الملح حسب الحاجة؛ 
ويضاف البهار مع لحم 
الدجاج المفتت. ‏ 

يقدم الحساء ساخناً مع 
صلصة الصويا عند الرغبة. 


ملاحظة: يمكن الحصول 
على الذرة المهروسة 
المعلبة من 

السوبرماركت وتعرف 
بكريما الذرة. 








مطبخ لها 


» 


الوكسل 


التحة لتحضير 

يقطع البصل إلى قطع 
صغيرة ويقلى في الزيت. 
تضاف إليه الكزيرة 
وتقلى معه. تضاف 
الفليفلة الحريفة: 
والبندورة. ومعجون 


البندورة والتوابل ويطهى 


الكل معاً حتي يتسبك 
الخليط جيداً ويظهر 
حينها الفول المسلوق 
ويسكب المزيج في طبق 
القليل من زيت الزيتون 
ويقدم فاترا . 


الكمية تكفي ؛ إلى ” 
أشخاص 


كوبان من الفول 
المدمس (المنقوع في 
الماء طوال الليل) 
والمسلوق 

'"' رؤوس بندورة 
(طماطم) مفرومة 
ناعما 

نصف ملعقة صغيرة من 
معجون البتدورة 
نصف باقة من الكزيرة 
الخضراء المفروماة 


“ بصلات مفروماة 

فة ل رد 
البهارالأسود 

فة 0 رفن 
مسحوق الكمون 

تع راس فيو 1 
الملح 

“ ملاعق طعام من 
الزيت النباتي 

رأس فليفلة أخضر 
حريف مفروم 

ملعتا طعام من زيت 
الزيتون أوالسمنة 
البلدية 
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التحذة لتحضير 

تنظف الهندباء وتغفسل 
وتفرم. ثم تسلق في الماء 
بعدها بالماء البارد ثم 


رة والنور 


تصفى في مصفاة أو 
الماء فيها . 

يسخن الزيت في مقلاة 
ويقلى فيه البصل حتى 


يصبح ذهبياً وهشاً. يترك 
البصل جانباً. 
يقلى الثوم مع الكزيرة في 
الزيت نفسه. 


تقلى بعدها الهندباء في 


الزيت نفسه لبضع دقائق 
وتخلط مع قسم من 
البصل المقلي. يرش 


فوقها الملح حسب الذوق. 


تنقل الهندياء من المقلاة 


إلى طبق التقديم وتزين 
بالمزيد من البصل المقلي 
وشرائح الليمون. 

تقدم باردة أو فاترة بمثابة 
نوع لذيذ من المقبلات. 





الكمية تكفي 


" إلى 4 أشخاص 


كيلوغرام من الهندباء 
نصف كوب من زيت 
الزيتون أوالزيت 
النباتي 

إلى “ بصلات 
متوسطة الحجم. 
مقطعة إلى شرائح 
رقيقة 

شرائح ليمون 

باقاة من الكزيرة 
الطازجة المفروماة 
ملح " إلى ؛ فصوص 
ثوم مهروسة 


مطبخ لها 


التحضير المغلى وتستعمل المخفقة إلى السحلب يعد إطفاء 
يوضع الحليب مع السكر أو الملعقة الخشبية النار. يسكب السحلب في 
في قدر على النار حتى لتحريك المزيج من دون أكواب ويزين بمسحوق 
يذوب السكر. يترك المزيجح توقف حتى الحصول على الهال والزنجبيل أو 
على النار حتى يبدأ الحليب صلصة كثيفة قليلاً (أرق ‏ بمسحوق القرفة. 
بالغليان. تخفف بعدها النار قليلاً من اللبن). تضاف22 يقدم السحلب ساخناً مع 
لتفادي احتراق قعر القدر. المستكة المخلوطة مع الكعك. يوصى بتقديمه في 
يرش السحلب فوق الحليب ملعقة صغيرة من السكر وجبات السحورأو الفطور. 











التحضير 
تقطع الجبنة إلى شرائح 


وتنقع في الماء للتخلص من 
كل الملح الذي فيها . تصفى 


شرائح الجبنة من الماء 


وتوضع على محارم المطبخ 


الورقية للتخلص من فائض 
الماء. تهرس بعدها شرائح 
الجبنة في خلاط الطعام 


لتصبح ناعمة. 
فى وعاء. تخلط الجبنة 
المهروسة مع البيض؛ 
وملعقة طعام من الزيت, 
والباكينغ باودرء والهال 
والدقيق للحصول على 
عجينة طرية. تترك هذه 
العجينة جانباً لمدة 
ساعتين. تدهن صينية 





دائرية قطرها ه* الى 4٠‏ 
سم بالزيت وتنقل إليها 
العجينة وتسطح باليدين 
حتى تنطبق مع حجم 
الصينية. تخبز الصينية 
لمدة ٠١‏ دفيقة فى فرن 
حرارته 56١‏ درجة 
سطحها وكعبها وردي 


اللون. تخرج الصينية من 
الفرن ويسكب فوقها القطر 
البارد. تترك الجبنية حتى 
تمتص كل القطر. 

تنقل الجبنية إلى طبق 
التقديم وتزين بالقشدة 
والفستق الحلبي المطحون 
وزهر الليمون. 
تقدم الجبنية فاترة. 





مطبخ لها 


التحضير 

تخلط السمنة أو الزيدة 
المذوبة مع السكر حتى 
يذوب السكر. تضاف حينها 
التوابل؛ والملح والخميرة. 
والدقيق وكمية كافية من 


الحليب الفاتر للحصول 
على عجينة متوسطة 
الليونة. يمكن إضافة حب 
البركة إلى العجينة. تغطى 
العجينة وتحفظ في مكان 
داف لمدة ؟ إلى ؛ ساعات 


حتى ترتفخ. تفرص العجينة 
إلى أشكال مختلفة وتدهن 
بمزيج صفار البيض 
والسكر والزيت. ترش 
فوقها بذور السمسم وتخبز 
في فرن حرارته 50١‏ درجة 





يخلط التمر مع القرفة 
والزيدة والجوز. تقرص 
هذه الحشوة إلى كرات 
صغيرة ويحشى قسم من 
الكليشة بهذه الحشوة. 


مطبخ لها 


شرائح الدراق مع البسكوين 


التحضير 

يوضع ١‏ لبسكويت 
المطحون في قعر طبق 
زجاجي مقاوم للحرارة 


طوله 1"إلى 7 سم. يرش 
يطهى الحليب مع الدقيق 
والسكر والداخيلا الصو 


على كاسترد متوسط 
الكثافة. يسكب هذا 
الكاسترد فوق البسكويت 
ويوزع عليه بالتساوي ثم 


يحفظ فى الثلاجة لمدة ” 


يخرج الطبق من الثلاجة 
ويقطع محتواه إلى 
مريعات؛ ثم تقلب 
المربعات رأساً على عقب 
بحيث يصبح البسكويت 
فى الأعلى والكاسترد فى 
الأسفل. 1 


يقشر الدراق ويقطع إلى 
شرائح توضع فوق مربعات 
كاسترد. 

تحضر الصلصة بواسطة 
المكونات المذكورة أدناه 
ثم يسكب القليل منها فوق 
كل مريع. 1 

يقدم الطبق باردا بمثابة 
حلوى لذيذة وخفيفة. 
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التحضير 

يسلق اللوز مع الفستق 
الحلبي ثم يقشران 

مع السكر وحبات الهال. 
يترك النقيع جانباً. يضاف 
الزبيب والجوز والخوخ 
المحفف والمشمش 
المجفف :ويتزك اللخليظط 
منقوعاً لمدة ؟ إلى ؛ 






ساعات أو طوال الليل. 
تقشر التفاحة وتفرم إلى 
قطع صغيرة ثم تضاف 
إليها قطع الأناناس 
والموزة. يخلط الكل مع 
المزيج السابق. 

يوضع المزيج في الثلاجة 
ويقدم باردا. يضاف إليه 
نصف كوب من الماء عند 
الحاجة إذا كان سميكاً جداً. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 دث تاع2 هاا طاهوممم 


777 44 


أورثة 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزبدة, 
وصفار البيضء والحليب 
والملح في خلاط الطعام 
الكهريائي للحصول على 

فى الثلاجة لمدة ساعة كاملة. 
البيضاء بتذويب الزيدة ضي 
قدر وإضافة الدقيق إليها. 
يحرك الاثنان فوق النار 
معدني حتى تفوح رائحة 
لذيذة وتختفي كل الكتل من 
ثم يضاف الحليب مع 

الكريماء والملح. وجوزة 
الطيب: والفلفل الأبيض 
ويخلط الكل بشريط معدني. 
يطهى المزيج على النار حتى 
يغلي وتظهر الفقافيع ويصبح 
قوامه متوسط الكثافة. 
تضاف الجبنة والسبانخ 
ويخلط الكل جيداً . 
مستطيل مع الاحتفاظ 
بالقليل منها جانباً. توضع 
العجينة في قالب تورتة 
مستطيل الشكل وتخبز 


السبال 


لوحدها في الفرن لمدة 
9٠‏ دقيقة. 

تخرج التورتة من الفرن 
وتحشى بالحشوة. ترق كتلة 
العجين التي تم الاحتفاظ بها 
جانباً وتقنطع على شكل 
أشرطة. توزع هذه الأشرطة 
فوق الحشوة على نحو 
يدهن سطح التورتة بصفار 
البيض وتخبز في الفرن لمدة 
٠‏ إلى 0"دقيقة تقريبا حتى 
تنضج الحشوة ويصبح سطح 
التورتة قاسياً. 

تقدم التورتة فاترة. 


الكمية تكفي 
٠‏ إلى ١١‏ شخصاً 


كوبان من الدقيق 
المتعدد الاستعمالات 
٠غ‏ من الزيدة في 
حرارة الغرفة. صفار 
بيضة: ربع كوب من 
الحليب؛ نصف ملعقاة 
صغيرة من الملح 


الحشوة 


نصف كيلوغرام من أوراق 


السبانخ المسلوقة 
والمصفاة والمعصورة 
ملعقتا طعام من الدقيق 
ملعقتا طعام من الزبيدة 
كوبان من الحليب 

ريع كوب من الكريما 
الطازجاة 

رشة من الملح وجوزة 
الطيب والفلفل الأبيض 





مطبخ لها 


التحضير 

يغسل العدس ويوضع في 
قدركبير مع 0 إلى " أكواب 
من الماء. يسلق العدس على 
نار متوسطة حتى ينضج. 
الطعام ويهرس ليصبح 
ناعماً. يضاف إليه الملح. 
يقلى البصل ضي الزيت حتى 
يصبح ذهبي اللون. تعاد 
هريسة العدس إلى القدر 


ويضاف إليها الأرز والبصل 
المقلي. يطهى الكل على نار 
خفيفة حتى ينضج الأرز 
وتتكثتف المجدرة. تحرك 
المجدرة بين الحين والآخر 
بملعقة خشبية لتفادي 
التضناق الغدسن يقكر القدن: 
(يمكن إضافة القليل من 
المجدرة سميكة جداً). 
تطفاً النار حين تظهر 


فقاقيع كبيرة على سطع 
المجدرة. يجب الانتباه إلى 
عدم حرق اليدين من 
الفقافيع الخارجة من 
القدر. 

تسكب المجدرة في طبق 
مسطح وتترك لتبرد ثعافاً. 
تزين بعدها بالكبيس 
المخلل والبصل المقلي 
والبندورة والنعناع. تقدم 
المجدرة باردة. 








مطبخ لها 





التحضير 

يسلق اللوز ويقشر ويقلى 
في الزيت حتى يصبح 
ذهبي اللون. يرفع اللوز من 
المقلاة بواسطة ملعقة 
ذات تقوب ويصفى على 
محارم المطبخ الورقية 


للتخلص من فائض الزيت. 
تدذدوب الزيدة أو السمنة 
ويضاف إليها القدن يطفن 
التمر على نار هادئتة حتى 
يتحول إلى عجينة طرية: 
يضاف إليها برش جوز 
الهند ويخلط معها . يقترص 
المزيج باليد إلى كرات 





صغيرة. تحشى كل كرة 
بحبة لوز ثم تقلب الكرة 
باليد لمنحها شكل حبة 
القن 

تغمس هذه الحبات في 
برش جوز الهند ثم تصف 
في طبق التقديم وتقدم مع 
الشاي أو القهوة. 


(بلد ااشام) 


التحضير 

يوضع الماء في قدر. 
تضاف إليه الزبدة وتسخن 
معه حتى تبدا بالغليان. 
يضاف حينها دقيق الذرة 
والدقيق تدريجياً. يخلط 
المزيج جيداً لمدة 
دقيقتين. تطفأ النار وترطع 
القدر عن النار وتترك 
جانباً لتبرد. يمكن وضع 
القدر في الثلاجة لتسريع 
مدة التبريد. 

يخفق البيض ثم يخلط مع 
العجينة جيدا . تترك 
العجينة مجددا لترتاح. 
الفانيلا ويترك جانباً 
ليبرد . 

يسخن الزيت النباتي حتى 
العجينة في كيس حلويات 
له رأس معدني زخرفي. 
تسكب العجينة من الكيس 
على شكل قطع مباشرة 





في الزيت وتقلى حتى 
إحرصي على قلي قطعتين 
فقط كل مرة لتفادى 
التصاق القطع ببعضها . 
تخرج الطرمبة من الزيت 
وتغمس في القطر البارد 
التقديم. 


تحضير الكريما 
باتيسيير 

يسخن الحليب مع قشرة 
الليمون في قدر. يخلط 
السكر مع دقيق الذرة وصفار 
البيض في وعاء آخر. حين 
يبدأ الحليب بالغليان» تطفاً 
النار. يستخدم جزء من هذا 
الحليب لسكبه فوق مزيج 
البيض ومزجه بواسطة 
المزيج فوق بقية الحليب 
ويخلط معه ويعاد إلى النار 


ويطهى حتى يتكثف 
الكاسترد. 


تطفاً الناروتضاف قطع 
الشوكولا المفرومة إلى 


الكاسترد وتترك لتذوب. 


التحضير 

يسخن الماء فى قدر. تضاف 
الزيدة وتسخن حتى تذوب. 
يضاف إليها الدقيق والملح 
ويحرك المزيج للحصول 
الفجيثة بملعقة حشنية لهدة 
دقيقة أو دقيقتين ثم تطفاً 
الناروتترك العجينة لتبرد ٠١‏ 













إلى ١6‏ دقيقة. تنقل العجينة 
إلى خلاط الجاتوه ويضاف 
إليها البيضء؛ بمعدل بيضة 
واحدة كل مرة؛ ويخفق الكل 
ودبقة. 

تحضر صينية غير لاصقة. 
توضع العجينة في كيس 
حلويات له رأس معدني 
عادي وتضخ على شكل 
أسطوانات طولها " إلى / 
الأسطوانات فى الصينية 
تحسباً لانتفاخها أثناء 
الحين 

حرارته لا درجة 
فهرنهايت لمدة 0؟ إلى 

٠‏ ؛دقيقة أو حتى تفسو قطع 
الإكلير وتصبح وردية اللون. 
يفتح شق طويل في كل 
قطعة إكلير, تماما مثل 
السندويش وتترك جانباً 
لتبرد تماماً. ثم تحشى 
بكريما الشوكولا . تقلب قطع 
الإكلير على وجهها المسطح 
ويسكب عليها القليل من 
كريما الشوكولا بواسطة 
ملوق أو سكين. 

















| 


»اث 


كل 


التحضير 

يفرك شعر الكنافة بريع 
كوب من الزيت 
باستعمال الأصابع. 
تدهن صينية دائرية 
قطرها ٠١‏ سم بالزيت 
وتسكب فيها نصف كمية 
الكنافة. يضغط عليها 
جيداً باليدين. 


تسكب القشدة فوق 
الكنافة ويرش فوقها 
الهال. تسكب من ثم بقية 
الكنافة بحيث تغطي كل 
القغدة . تسكب بقية 
الزيت فوق الكنافة ثم 
تخبز الصينية في فرن 
حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت حتى يشقرٌ 


سطح الكنافة وكعيها. 
تخرج الصينية من الفرن 
وتترك لمدة ٠١‏ دقائق ثم 
يسكب فوقها القطر 
البارد . تترك الكنافة 
جاناً ختى تمتص كل 
القطر, .ثم تزين بالقشدة 
ويرش عليها الفستق 
المطحون وزهر الليمون. 


تحضير القشدة بنفسك 
في المنزل بطهو كوبين 
من الحليب أو الكريما 
طعام من دقيق الذرة 
وملعقتي طعام من 

على كريما كثفة. 





مطبخ لها 


سلطة الباذنجان والجوز 


التحضير 
يقطع رأس الباذنجان إلى 
مكعبات صغيرة. يرش عليها 


الملح وتترك جانباً لمدة 
ساعة. تغسل مكعبات 
الباذنجان وتجفف ثم تقلى 


في الزيت الساخن حتى 
الحمراء الحلوة ثم تقشر 
وتقطع إلى مكعبات صغيرة. 
تشوى رؤوس البندورة (على 
الفحم) ثم تفرم إلى قطع 


عون 





تفرم الفليفلة الخضراء 
والحمراء الحريفة إلى 
مكعبات صغيرة ثم تقلى 
قليلا. يخلط الباذنجان 
المقلي مع الفليفلة الحمراء 
الحلوة المشوية: والبندورة 
المفرومة, والكمون؛ وكمية 





كافية من الملح والزيت. 
يسكب هذا الخليط في طبق 
التقديم ويزين بحبات - 
البندورة الكرزية والبقدونس 
ويقدم بمثابة نوع لذيذ من 
نوعاً ماء 





الجساع الوكسبكي 


التحضير 

تنظف الفليلفة الحريفة من 
أعناقها وتوضع في وعاء 
صغير وتغمر بالماء المغلي 
لمدة ٠١‏ دقائق. 1 
في غضون ذلك. يسخن 
الزيت في قدر كبيرة ويقلى 
فيه البصل الأحمر والثوم؛ مع 
التحريك؛ حتى يذبل البصل. 
تضاف البندورة والفليفلة 
غير المصفاة ويتابع الطهو, 
مع التحريكء لمدة ٠١‏ دقائق. 
يهرس مزيج الفليفلة ليتحول 
إلى هريسة ناعمة. 


تعاذ هريسة الفليفلة إلى قن 
نظيفة وتضاف إليها المرقة, 
وعصير الليمون والكوبان 
الإضافيان من الماء. يغلى 
المزيج على النار ثم يضاف 
إليه الدجاج ويطهى من دون 
غطاء لمدة ١0‏ دقيقة تقرييأ 
أو حتى ينضج الدجاج جيداً. 
في غضون ذلك. تقطع 
أرغفة التورتيلا إلى شرائح 
من ١‏ سم. وضي حال عدم 
تواجد التورتيلاء يمكن 
استعمال الخبز العربي. 
يسخن الزيت الإضافضي في 


مقلاة عميقة وتقلى فيه 
شرائح التورتيلا على دفعات 
حتى تصبح ذهبية اللون» ثم 
الورقية. 

مباشرة قبل التقديم؛ يسكب 
وتوزع فوقها شرائح التورتيلا 
ومزيج الأفوكادو والبصل 
والمزيد من مكعبات 
البندورة. ملاحظة: يمكن 
استعمال أي نوع من الفليفلة 
الحريفة في حال عدم توافر 
الفليفلة المكسيكية. 











مل الباذنجان 


التحضير 

يوخز رأس الباذنجان ضي 
أماكن عدة بواسطة رأس 
سكين حادة ثم يشوى على 
الفحم أو في فرن حرارته 
٠‏ درجة فهرنهايت حتى 
من الداخل:كما يمكن 
شواء رأس الباذنجان على 
الغاز العادي. 

يترك رأس الباذنجان ليبرد 
ثم يقشر وينزع لبه. يقطع 
رأس الباذنجان إلى قطع 
صغيرة ويهرس بالشوكة أو 
ناعمة. 

في وعاء منفصل؛ تخلط 
الطحينة مع اللبنة. وعصير 
الليمون: والثوم والملح. 
يخلط هذا المزيج مع 
هريسة الباذنجان 
للحصول على مزيج ناعم 
في طبق من الفخار 


ويسكب فوقه زيت الزيتون. 
يزين طبق المتبل بالفليفلة 
المفرومة والبقدونس 
وحنات الرمان الخامض. 








التحضير 

يخفق بياض البيض مع 
السكر للحصول على مرانغ 
البيض مع السكر والفانيلا 
ليصبح شاحب اللون. 
يضاف الدقيق ويتابع 
الخفق للحصول على مزيج 
ناعم. يوقف الخلاط 
ويضاف مرانغ البيض إلى 


بواسطة ملوق للحصول 
يسكب هذا الخفيق في 
صينية مربعة طولها 77 
إلى 4 ؟ سم مبطنة بورق 
البارشمان ويخبز لمدة 
٠‏ دقيقة تقريباً في فرن 
حرارته 0١‏ درجة 
فهرنهايت حتى ينضج 
داخل الجاتوه ويصبح 
سطحه وردي اللون. 


يخرج الجاتوه من الفرن 
ويترك ليبرد ثم يقاب 


ويقطع إلى " طبقات أفقية. 


تدهن طبقات الجاتوه 
وسطحه بمربى المشمش 
بعضنها الحصول على شل 
الجاتوه مجددا . تغلف 
حواف الجاتوه ببرش جوز 
الهند . توزع أقراص جوز 
الهند فوق الجاتوه وتسكب 


بواسطة الملعقة. 


صلصة الشوكولة 
٠خ‏ من الشوكولا شبه 
الحلوة 

٠"‏ إلى 4 ملاعق طعام من 
الزيت النباتي 

تذوب الشوكولا وتخلط مع 
الزيت للحصول على 
صلصة ناعمة. 


الكمية تكفي " إلى / 
أشخاص 


بياض 0 بيضات في 
حرارة الغرفة وريع كوب 
من السكر 

صفاره بيضات في 
حرارة الغرفة ونصف 
كوب من السكر 


فانيلا 

كوب من الدقيق 

برش جوز الهند 

كوب من مريى المشمش 
الخالي من القطع 
أقراص معكرون جوز 
الهند (جاهز من 
السوبرماركت) 

صلصة شوكونة 















8 إلى ٠١‏ أشخاص 


٠‏ ملعقة طعام من 
حليب البودرة 
:أكواب من الماء 
دملاعق طعام من 
السكر 

بيضتان 

“ عيدان قرفا 
ملعقتا طعام من 
الأرزالتاعم 


مطبخ لها 





الكمية تكفي ؛ إلى 5 
شحاف 


نصف كوب من الدقيق 
نصف كيلوغرام من 
مكعبات اللحم 

نصف كوب من الفول 
الناشف المقشر 

ربع كوب من الأرزالقصير 


الحبة 
٠‏ بصلات صغيرة 
ملعقتا طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 
نصف كوب من البندورة 
المبشورة 

نصف باقة من الكزيرة 
الخضراء المفروماة 
ملعقة طعام من السمنة 


أوالزيدة 

قطعتان من المستكة 
المطحونة 

ملعقة صغيرة من البهار 
الأسود 

رشة من حامض الليمون 
نصف ملعقة طعام من 
الكمون غير المطحون 


التحضير 
يذوب الدقيق في كوب من 
الماء الفاترمع رشة من 


السكر. يغطى الدقيق ويترك 


جائباً لمدة ؟١‏ ساعة حتى 
يسخن الزيت مع المستكة 
وتقلى فيه مكعبات اللحم. 
يضاف ١١‏ كوباً من الماء إلى 
اللحم ويطهى اللحم حتى 


حساء الفول الناشد 


ينضج. يضاف معجون 
البندورة. وعصير البندورة 
(أو برشها) والفول؛ والآرز. 
والملح وحامض الليمون 
والتوابل. 

حين يبدأ المزيج بالغليان؛ 
يضاف البصل المقشر 
ويتابع الطهو حتى ينضج 
البصل.يمكن إضافة المزيد 
من الماء عند الحاجة: لكن 









يجب تحريك الحجساء 
باستمرار تفادياً لالتصاقه 
في قعر القدر. وحين يصبح 
الحساء جاهزاً. تضاف إليه 
الخميرة المحضرة تدريجياً 
ويحرك الحساء من دون 
الكزيرة المفرومة ويطهى 
الحساء لخمس دقائق 
إضافية: ثم تطفاً النار. 


مطبخ لها 


©© » ا 
666 / 
التحضير 


تخلط الخميرة مع السكر. 
وكمية كافية من الماء 
الفاتر: والدقيق: والملح, 
والزيت النباتي للحصول 
الليونة. تغطى العجينة 
وتترك جانباً حتى ترتفخ 
ويتضاعف حجمها. 
تدهن صينية بيتزا بالقليل 
من الزيت. ترق العجينة 
بمساعدة الدقيق لتصبح 
بحجم الصينية: ثم تمدد 
قليلا باليدين المبللتين 
بالزيت. تنقل العجينة إلى 
الصينية وتوضع فوقها 
الحشوة المحضرة وتخبز 
في الفرن حتى تنضج 
العجينة. تخرج البيتزا من 
الفرن وتوضع فوقها 
الطبقة العلوية ثم تعاد إلى 
الفرن وتخبز حتى تذوب 
الجبنة. 

تقطع البيتزا إلى قطع 


صغيرة وتقدم ساخنة. 






الكمية تكفي 4 إلى " أشخاص 


ملعقة صغيرة من الخميرة 
الفورية؛ نصف ملعقة 
صغيرة من السكر 

نصف كوب من الماء الفاتر 
.إلى ١‏ كوب من الدقيق 
نصف ملعقة صغيرة من 
الملح: ؟ إلى * ملاعق 


طعام من الزيت النباتي 
الحشوة 

؟ إلى ٠"‏ ملاعق طعام من 
الزيت النباتي أوزيت 
الزيتون: بصلة صغيرة 
مغرومة ناعماً. فص ثوم 
مبشور, نصف كيلوغرام 
من البندورة الحمراء 
المقشرة والمهروسة 


ملعقة طعام من معجون 
البندورة 

ملعقة طعام من الأوريغانو 
أوالصعتر 

نصف ملعقّة طعام من 
الحبق اليابس (اختياري) 
ملعقة صغيرة من السكر 
ملعقة صغيرة من الملح 
يسخن الزيت ويقلى فيه 


البصل والثوم مع الملح 
والسكر والبندورة. يضاف 
من ثم معجون البندورة 
ويطهى المزيج حتى 
يتكثف. تضاف الأعشاب 
وتخلط مع الحشوة. 


الطبقة العلوية 
١غ‏ من جبناة الموزاريلا 


الكمية تكفي " أشخاص 


نصف كيلوغرام من الجزر 
المقشر والمفروم 
عودان مفرومان من 


الكرفس: بصلة كبيرة 





المبشورة 

٠غ‏ من الزيتون الأسود 
المنزوع النوى 

“إلى ؛ حبات فطر 
مغرومة:؛ رأس فليفلة 
أخضر صغير مفروم 

نصف كوب من الذرة 
(اختياري).: ١٠غ‏ من 
الجامبون البقري (اختياري) 


و9 


فس 


التحضير 

تسخن الزيدة ويقلى فيها 
البصل حتى يذبل. يضاف 
الكرفس المفروم والجزر 
المفروم ويقلى المزيج 
لبضع دقائق. تضاف مرقة 
الدجاج مع الملح والبهار 
ويطهى الحجساء حتى 
ينضج الجزر. يهرس 
الحساء ليصبح قشدي 
القوام ثم يخلط مع الكريما 
الطازجة ويقدم ساخناً. 


ملاحظة: يمكن تزيين 
أطباق الحساء بالقليل من 
الكريما الطازجة. 


مغرومة خشناً 

ملعقتا طعام من الزيدة 
6 أكواب من مرقة الدجاج 
ملح وبهار أبيض 

نصف كوب من الكريما 
الطازجة 











التحضير 

يوضع الدقيق في وعاء 
عميق وتضاف إليه الزيدة 
المذوبة مع الماء والزيت 
النباتي والباكينغ باودر ر 
والمعلب» يخلط الكل معاً 
للحصول على عجينة 
متساويين وتوضع في 


وعائين 5 ين. 
يذوب الملح قليلاً في 
ملعقة طعام من الماء. 
يضاف هذا الملح مع ١‏ 
إلى "ملعقة طعام من 
حب البركة إلى جزء 
واحد من العجينة 
للحصول على عجينة 
الكعك المالح. 

يضاف السكر إلى الجزء 


الثاني من العجينة مع 
حبات اليانسون للحصول 
على عجينة الكعك الحلو. 
تقطع العجينة إلى قطع 
صغيرة وترق على الطاولة 
على شكل حبال طويلة. 
تلف هذه الحبال بأشكال 
مختلفة (دائرية. حلزونية. 
ششاكر.. ) وتيمن بمزيجع 
الحليب وصفار البيض. 


ترش بذور السمسم وحب 
البركة أو حبات اليانسون 
فوق قطع الكعك ثم تصف 
في صينية غير لاصقة 
مدهونة بالقليل من الزيت 
وتخبز في فرن حرارته 
0 درجة فهرنهايت 
حتى تصبح ذهبية اللون. 
يقدم | لكعك مع القهوة أو 
الشاي أو العصير. 


ع 

١‏ ش 
التحضير 

يغسل الأرز ويسلق فيٍ 


الماء حتى يصبح طريا 
ويمتص كل الماء. 


يذوب السكر في الحليب. 


يضاف الحليب تدريجياً 


»> »+ 


إلى الآرز المسلوق؛ مع 
التحريك ١‏ لمستمر 

بواسطة ملعقة خشبية: 
لتفادى التصاق الأرز فى 
قعر القدر. وفى أية حال؛ 
ينصح باستعمال قدر ثقيلة 


القعر. 
يطهى المزيج لمدة 50 إلى 
٠‏ دقيقة. ثم يضاف إليه 
ماء الورد وماء الزهر. 
تطفاأ النار ويسكب الأرز 
بحليب في أكواب 





الكاسترد ويترك جانباً 
يرش القليل من القرفة أو 
يوضع القليل من مربى 
الورد فوق الأطباق قبل 
تقديمها فاترة أو باردة. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


لحم الدجاج وتترك جانبا 
لمدة ساعة. 

يوضع بعض الزيت في 
المقلاة وتقلى فيه صدور 
الدجاج ثم ترفع وترصف 
في صينية او وعاء مقاوم 
للحرارة. 

يضاف المزيد من الزيت 
والزيدة إلى المقلاة ويقلى 
الثوم مع الجزر والبصل 
بعدها الكزيرة ومسحوق 
الكاري ثم يضاف اللبن 
والكريما الطازجة ويسخن 
المزيج لمدة دقيقة؛ ثم 
يرفع الخليط عن النار 
ويسكب فوق قطع الدجاج. 
ثم تشوى القطع في الفرن 
حتى تنضج من الداخل. 
لتقديم طبق دجاج 
التاندوري؛ يوضع صدر 
دجاج في كل طبق مع 
القليل من الأرز قرب 
الدجاج إضافة إلى خبز 
البابادام المقلي. 


ملاحظة: يمكن تقديم 
المانغا المقطعة إلى 
شرائح مع هذا الطبق. 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


صلصة التخليل 

؛ ملاعق طعام من صلصاة 
الصويا 

ملعقتان صغيرتان من 
الكمون 

ملعقتان صغيرتان من 
العقدة الصفراء 

ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو 

ملعقة صغيرة من برش 
البرتقال 

نصف كوب ين اريت أو 
الزيت النباتي. 

تخلط هذه المكونات مع 
بعضها للحصول على 
صلصة تخليل الدجاج. 


المكونات: 
كيلوغرام من صدور 


والبابا دام هو نوع من 
الخبز الهندي مؤلف من 
دفيق الفول أو الحمص. 


الدجاج 

جزرتان مقطعتان إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 
رأسان من البصل 
الأخضر مقطعان إلى 
قطع صغيرة 

باقة من الكزيرة 
الخضراء؛ مفرومة 
كوب من اللبن (الزبادي) 
المصفضى 

نصف كوب من الكريما 
الطازجة 

ملعقة صغيرة من 
مسحوق الكاري 

الاق ملقم 

فصوص ثوم مهروساة 
ملعقة طعام من الزيدة 
ملعقتا طعام من الزيت 
علبة من خبز البابادام 
المقلي 


أرز لتقديمه جانباً 














الكمياة تكفي ؛ إلى ه 
أشخاص 


كيلوغرام من لحم البقر 
الهبر (الفيليه) المقطع 
إلى مكعبات للشواء 
رؤوس فلفل خضراء 
حريفة أوحلوة 

فطر, بندورة (طماطم) 
كرزية. 

صلصة التخليل 


١١‏ لحم البقر الورز 


"1 


؛ إلى ه فصوص ثوم 
مهروسة 

نصف كوب من الزيت 
ملعقة طعام من إكليل 
الجبل المفروم 

فلفل أسود 

نصف ملعقة صغيرة من 


الملح. 


صلصة الخردل 
كوبان من مرقة الدجاج 


١ لع‎ 


بصلتان مفرومتان 
ملعقتا طعام من الزيدة 
ملعقتا طعام من الزيت 
ربع كوب من الكريما 
الطازجة 

ملعقتا طعام من الكبار 
ملعقتا طعام من خردل 
ديجون 

ملعقة طعام من دقيق 
الذرة 

ملعقة طعام من الخردل 


المحبب (اختياري). 


تحضير صلصة 
الخردل 

توضع الزيدة مع الزيت 
في قدرويقلى فيهما 
البصل المفروم حتى 
يصبح شاحب اللون. 
تضاف ملعقتا طعام من 
الكبارمع خردل ديجون 
ومرقة الدجاج. يطهى 


الكل حتى الغليان. 
تضاف ملعقة طعام من 
دقيق الذرة المذوب في 
القليل من الماء ويخلط 
المزيج جيدا 

يضاف الخردل المحبب 
في حال استعماله. 
تضاف أخيرا الكريما 
الطازجة وتقدم هذه 
الصلصة مع اللحم 
المشوي. 


التحضير 

تخلط مكعبات اللحم مع 
صلصة التخليل وتحفظ 
مغطاة فى وعاء فى الثلاجة 
لمذة أساعة " 

تنقع أسياخ الشواء الخشبية 
فى الماء لتفادى احتراقها . 
تغرز الخضار ومكعبات 
اللحم في أسياخ الشواء. 





تشوى الأسياخ فوق الفحم أو 
تقلى في مقلاة غير لاصقة 
لبضع دقاق ثم تخبز ضي رن 
حرارته ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت حسب رغبةٍ 
الضيوق (ناضجة جد ..). 
تقدم أسياخ اللحم المشوية 
مع صلصة الخردل والبطاطا 
المقلية والسلطة الخضراء. 





التحضير 

يدهن قالب الجاتوه بالزيدة 
ويرش فوقه الدقيق. 
قشديا وخفيفا. 

يضاف السكر تدريجياً إلى 
البيض أثناء الخفق؛ ثم 
يضاف الزيت والدقيق 
والباكينغ باودر وقشر 
الليمون والبرتقال. يوقف 
الخلاط بعد ذلك. 

يضاف الزبيب إلى محتوى 
الخلاط ويسكب خليط 
الجاتوه فى القالب. 

يخبز قالب الجاتوه في غرن 
حرارته "5٠‏ درجة 
فهرنهايت لمدة ١‏ إلى 
5؛:دقيقة حتى ينضج من 
الداخل وتصبح قشرته 
ذهبية اللون. 






يمكن التحقق من نضوج 
الجاتوه بغرز عود أسنان ضي 
وسطه. فإذا خرج العود ‏ 
جافا يكون الجاتوه قد أصبح 
جاهزاً للخروج من الفرن. 
يخلط السك رمع عصير 
الليمون ويسكب الخليط 
فوق الجاتوه الساخن. يترك 
الجاتوه حتى يبرد ويصبح 
في حرارة الغرفة فيصيح 


الكمية تكفي ٠١‏ إلى 2017 البرتقال 


شخصاً نصف كوب من الزيت 
كوبان وثلاثة ارباع 

؛ بيضات في حرارة 2 الكوب منالدقيق 

الغرفة (الطحين) 

كوبان من السكر 


كوب من عصير البرتقال؛ ملعقة 


صغيرة من قشر 
الليمون 

كوب من الزبيب 
مخلوط مع ملعقة 
طعام من الدقيق 
ملعقة طعام من قشر ماعقتان صغيرتان من 


الباكينغ باودر, ربع 


ع لودجل 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


“' رؤوس أنديف (خس 
بلجيكي) 
كوبمنلحمالدجاج 
” المدخن المقطع إلى شرائح ريع باقة من النعتاع أو 
أوراق خس من أنواع وألوان 
ا 
نصف كوب من جبنة 
الغرويار المقطعة إلى 
١‏ شرائح رقيقة 





الفانيلا 


للطبقة العلوية 
نصف كوب من السكر 
"إلى ٠‏ ملاعق طعام 
من عصير الليمون. 


التحضير 

تفتت أوراق الخس 
الملونة إلى قطع 
صغيرة وتوضع في 
طبق السلطة. 

توزع أوراق الأنديف 
على جانب الطبق 
وتزين بحبات البندورة 
الصغيرة. 

توزع فوقها الجبنة 
وشرائح الدجاج 
المدخن والصلصة. 


بضع حبات من البندورة 
(الطماطم) الكرزية 
(الصغيرة الحجم) للزينة. 


الصلصة 


الحبق الطازج؛ ملعقتان 
صغيرتان من الخردل 

نصف كوب من زيت الزيتون 
ربع كوب من عصير 
الليمون. 


سلطة البر0وكو 


ال - هه 

تقطع الكوسا إلى شرائح 
وتسلق لمدة دقيقتين إلى 
ثلاث دقائق ثم تصفم 
وتفسسل تسق البروكولي 
لمدة دقيقة أو دقيقتين ثم 
تصفم وتترك لتبرد. 


يقطع الهليون إلى قطع 


ويسلق لمدة دفيقة أو 
دقيقتين ثم يصفى ويترك 
ليبرد . تسلق المعكرونة 
اللولبية ثم تقلى شي القليل 
من زيت الزيتون. 

تسلق البازيلا وتصفى 
وتترك جانبا لتبرد . 

يرمى الماء الذي استعمل 





00 


لسلق الخضار ويحتفظ 
فقط بمقداركوب واحد 
منه. 

يضاف كوب من الكريما إلى 
كوب المرقة النباتية. 
تضاف رشة من جوزة 
الطيب إلى الكريما. 

تضاف جبنة البارميسان. 


والهليول 
















تضاف أزهار البروكولي 
المسلوقة مع الهليون 
والكوسا والبازيلا إلى مزيج 
المعكرونة والقشدة. يخلط 
الكل جيداً ويتم التحقق من 
التوابل. يضاف الملح حسب 
الحاجة ويقدم الطبق 
ساخناً. 





التحضير مع الموز المهروس بالكثير من الزيدة. يملأ صلصة الكاراميل 

يحضر كوبان من الكاسترد والفانيلا وثلاثة أرباع كل قالب بالمزيج المحضر كوب ونصف الكوب من 

مع الحليب. حين يبرد الكوب من صلصة ثم يخبز في فرن حرارته السكر. كوب ونصضف الكوب 

الكاسترد. يخلط مع الكاراميل إلى قطع 60 درجة فهرنهايت حتى منالكريما الطازجة 

الكريما الطازجة وصفار التوست المفتتة. يخلط 2 ينضج البودينغ من الداخل ملعقة طعام من الزيدة. 

البيضنة: الكل جيداً بواسطة الشوكة وتصبح قشرته ذهبية 

تزال القشرة القاسية عن للحصول على مزيج خشن6 اللون. التحضير 

حواف التوست الطري (يجب أن تبقى قطع الخبز يقدم البودينغ مع صلصة2 يحمى السكر في قدر غير 

ويفتت التوست إلى قطع << خشنة ولا تتحول إلى الكاراميل وشرائح الموز. لاصقة حتى يذوب ويصبح 

صغيرة في وعاء. هريسة). ملاحظة: يمكن تقديم ذهبي اللون. تضاف إليه الاثنان لمدة دقيقتين النار وتضاف إليها الزيدة. 
يضاف الكاسترد المحضر تدهن قوالب البريوش البوظة مع بودينغ الموز. الكريما الطازجة ويطهى إضافيتين. ترفع القدرعن يحرك الخليط جيدا . 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


»و٠‏ »و٠‏ | 
للا »و٠‏ 
التحضير: 

تغسل التوتياء ومن ثم 
مخصص للمطبخ لشط ركل 
حبة توتيا الى قطعتين. ينزع 
الجزء الأعلى ويطرح جانباً. 
ويحتفظ بالجزء الأدنى 
حيث يتواجد اللحم. 

يتم تنسيق حبات التوتيا في 
طبق مناسب وتقدم مع 
عصير الليمون الحامض أو 
تحضر صلصة ليمون 
حامض لتقديمها مع الطبق. 
صلصة الليمون: 
ربع كوب من عصير الليمون 
ربع كوب من الزيت 

رشة ملح. 

تحضير الصلصة : 
يوضع الزيت في وعاء 


» »© »© ©» 


فلةذ | 


زجاجي عميق ثم يضاف 
إليه تدريجيا عصير الليمون 
والملح للحصول على 
صلصة ليمون متماسكة 
ملاحظه: 

يجب تناول التوتيا طازجة ما 
إن تقطع. التوتيا عبارة عن 
طبق من ثمار البحر لذيد 
الطعم من ضمن المقبالات 
يآكل بواسطة شوك أو 
ملاعق صغيرة. 





الكمية تكفي 
الى " أشخاص 


دجاجة 

كيسان من معكرونة أوزو 
0550 (بحجم الأرز 
وعلى شكله) 

كوب من الذرة 


كوب من الفطر المقطع 
00 "غ من الجبنة 
المبشورة (مزيج الغرويار 
والقشقوان والموزارياا) 
نصف مالعقة طعام من 
السبع بهارات 

ملعقتا طعام من الزيدة. 


)0220( 





الدجاج بع معكرونة أوزو 


التحضير: 

يطهى الدجاج حتى الغليان 
وينزع عنه الجلد وتستخرج 
منه العظام؛ ومن ثم يقطع 
الى مكعبات صغيرة. 

تقلى معكرونة أوزو (0550) 


مع الزبدة الى أن يتغير لونها 
قليلاً ويميل الى الاصفرار. 
تضاف ١‏ أكواب من المياه 
وتطهى معكرونة أوزو 
)0550( المقلية حتى الغليان 


يخلط الدجاج والذرة 
والفطر ومعكرونة أوزو 


(0550) مع السبع بهارات. 


يدهن فعر صينية زجاجية 
بالزيدة. 
يمدد المزيج في الصينية: 


وترش عليه الجبنة ويطهى 

حرارة "6١‏ درجة فهرنهايت 
الى أن تذوب الجبنة. 

يقدّم هذا الطبق ساخناً مع 
سلطة خضراء طازجة. 








الصلصك: 

رأسان من البندورة 
(الطماطم) المقشرة 
والمنزوعة البدذور 
والمقطعة الى مكعبات 
صغيرة 

فص مسحوق من الثوم 
ملاعق طعام من عصير 
الليمون 

" ملاعق طعام من زيت 


الزيتون 

ملاعق طعام من الخل 
البلسمي؛ قليل من الملح 
والبهاروالبقدونس المفروم. 


التحضير: 

ينظف الهليون ويغسل ويوضع 
على النار حتى الغليان. يتم 
التحقق من مدى نضوجه عبر 


نقره بطرف سكين. إذا 


اخترقه السكين بسهولة؛ ينزع 
من الوعاء ويغسل تحت المياه 
الباردة ومن ثم يجفف ويوضع 
جانباً. 

تفرم حبات بصل الشمّار 
ناعمة جداًء وتنقع بالمياه 
الباردة وتحفظ فى البراد 
لمدة؟ الى ؟ سباعات. 
تحضر الصلصة عبر خلط 
جميع المكونات معاً. 


رزمة من الهليون المسلوق 


السلمون الى نصفين وتلف 
بها كل حبة هليون. 

يوضع نصف كوب من بصل 
الشمار المفروم الى جانب 
السلطة في كل طبق. 
وتسكب صلصة البندورة 
(الطماطم) فوق السلطة. 
تقدم ؟ الى ؛ حبات هليون 


الى حبات من بصل الشمار المغرومة في شكل ناعم 


ا ٠غ‏ من شرائح سمك السلمون. 





ا 


, 


مطبخ لها 





د 2 


إللر] التحضير تهرس * دراقات صفراء ثميضاف الجيلاتين ويترك الجاتوه ضي ريع كوب من الدقيق 


يهرس لب المشمش جيداً أو أكثرفي خلاط الطعام المذوب إلى مزيج لب الثلاجة لمدة ٠١‏ إلى 1١1‏ تبطن صينية مستطيلة 
:0 6 ثم يمرر عبر المنخل للحصول على ١,5‏ كوب22 المشمش والدراق. يخفق ساعة حتى يجمد. طولها "١‏ سم بورق 
الوسوس| للحصول على ١5‏ كوب 2 من لب الدراق. يخلط 2 كوبان من الكريما يدهن سطح الموس البارشمان. يخفق بياض 
من هريسة المشمش. 2 هذااللبمعلب الطازجة للحصول على الجامد بالمزيد من مربى البيض مع ملعقتي طعام 
يمكن نقع قمر الدين في المشمش. كريما جامدة (يفضل 2 المشمش. ثم يزين من السكر. ثم يخفق 
هه الماء الفاترلمدة5 إلى 4 تذوب ١.6‏ ملعقة طعام من استعمال الكريما النباتية بأشرطة قمر الدين. صفار البيض مع ما تبقى 
والد ا ساعات؛ بحيث يذوب مسحوق الجيلاتين في المخصصة للحلويات) . يفك الموس من القالب من السكر. يخلط مرانغ 
8 ويتحول إلى هريسة. ربع كوب من الماء الفاتر تخلط الكريما المخفوقة ويقدم بمثابة نوع لذيذ من بياض البيض مع صفار 
مع مزيج اللب الحلويات. البيض المخفوق؛ ثم 
والجيلاتين. يضاف الدقيق. يسكب 
توضع طبقة رقيقة من جاتوه جينواز الخفيق في الصينية 
جاتوه الجينواز فى قعر “'بيضات مفصولة في المحضرة ويخبز لمدة 
دائرة معدنية قطرها حرارة الغرفة * إلى ٠١‏ دقائق في فرن 
"إلى 71 سم ويسكب رشة ملح حرارته ٠٠؛‏ درجة 





فوقها الموس المحضر ريع كوب من السكر فهرنهايت. 


ف 
التحضير 


يوضع الدقيق مع 
السمنة أو الزيدة أو 
الزيت في مقلاة ويقلى 
على نار خفيفة حتى 
يصبح الدقيق وردي 
اللون وتفوح منه رائحة 
لذيذة. ينصح باستعمال 


الدقيق. 
ترفع المقلاة عن النار 
ويسكب الدقيق فضي 
وسط طبق التقديم. 
يوزع التمر حوله ويقدم 
الطبق فاتراً. 






















التحضير 

تفرك الكنافة بالأصابع 
ويضاف إليها السمن 
تدريجياً. تدهن صينية 
قطرها ٠١‏ سم وتسكب في 
قعرها نصف كمية مفروكة 
الكنافة. يضغط على 
المفروكة جيداً براحتي 
اليدين لتمهيد سطحها. 
تقطع الجبنة إلى شرائح وتنقع 
في الماء البارد حتى إزالة كل 
الملح منها . تصفى شرائح 
الجبنة على محارم المطبخ 
الورقية ثم تطحن في خلاط 
الطعام. يضاف إليها مسحوق 
الهال. تسكب الجبنة فوق 
الكنافة المفروكة ثم يسكب 
فوقها ما تبقى من مفروكة 
الكنافة. يضغط على محتوى 
الصينية جيداً باليدين لتسوية 
سطح الكنافة بحيث يغطي كل 
الجبنة. تخبز الصينية لمدة 
٠١‏ إلى 0 دقيقة في فرن 
حرارته 76٠‏ درجة فهرنهايت 
حتى تصبح حواف الكنافة 
ذهبية اللون وينضج سطحها 
وكعبها . تخرج الصينية من 
الفرن ويسكب فوقها قطر 
السكر قبل تقطيعها إلى قطع. 
تقدم الكنافة فاترة. 





إعداد السيدة 
اناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


التحضير 

ينقع الأرزفي الماء مع الملح 
لمدة نصف ساعة: ثم يغسل 
ويشطف. يترك جانبا 
لتصفية الماء. 

يفرك الدجاج بالتوابل 
المذكورة أعلاه. ويترك لمدة 
ساعة. تريط ساقا كل 
دجاجة بخيط ويثبت 
الجانحان تحت الجسم. 
تفرك كل دجاجة بملعقة 
طعام من الزيدة. 

توضع الدجاجتان ضي 
صينية؛ ويضاف إليهما كوبان 
من الماء الساخن. تغطى 
الصينية بورق الألمنيوم أو 
بغطائتها إذا كان لها غطاء. 
يطهى الدجاج في فرن 
حرارته "0١‏ درجة فهرنهايت 


دجاجتان 

نصف كيلوغرام من لحم 
الكفتة المطحون 

أكواب من الأرز 
الطويل الحبة 

نصف كوب من الصنوبر 
نصف كوب من اللوز 
المقشر 

كوب من الحليب 
خيوط الزعفران 

بهار قرفة: كبش 
قرنفل؛ فلفل أسود وملح 
كوبان من الماء الساخن 
ملعقتا طعام من الزيدة. 




























أو 16١‏ درجة مئوية حتى 
ينضج. يرفع الغطاء أو تنزع 
حتى يصبح الدجاج ذهبي 

اللون. يحفظ الدجاج ساخناً. 
تخلط الكفتة مع الملح: 
والبهارء والقرفة؛ والفلفل 
صغيرة من هذا المزيج 
وتوضع في صينية مكسوة 
بالدقيق. 
يقلى الصنوبر واللوز في 
الزيت وينقلان إلى طبق. 
كرات اللحم. 
يسخن الحليب وتضاف إليه 
خيوط الزعفران وتترك 
منقوعة فيه. 
يسخن الماء والملح في قدر 
أخرى. وحين يبدأ الماء 
بالغليان» يضاف إليه الآرز 
ويسلق لمدة 1 دقائق. يغفسل 
بعدها الأرز بالماء البارد 
ويوضع في مصفاة حتى 
يجف. يسكب الأرز ضي 
صينية غير لاصقة؛ ويصب 
فوقه الحليب. تغطى الصينية 
ويخبز الأرز لمدة ٠١‏ إلى 0" 
دقيقة في فرن حرارته 4٠١‏ 
درجة فهرنهايت أو ٠٠١‏ 
درجة متوية: مع الحرص على 
عدم حرقه. تخرج الصينية 
من الفرن وييبدكب الأرز ف 


طيق التقديم. 
ملاحظة: هذا الطبق ماائم 


جد لدعوات رمضان. 








1 


فران والهال 


التحضير 

يخلط الحليب مع القشدة 
وحبات الهال والزعفران 
في قدر كبيرة وثقيلة 
القاعدة. يغلى مزيج 
الحليب ثم تخفف النار 
ويترك المزيج يغلي برفق» 
من دون غطاء. لمدة ٠١‏ 
دفائق تة تقريباً أو حتى 
يتضاءل حجمه إلى "؟ 
0 التحريلك 
غالباً. يضاف السكر 
ويحرك حتى يذوب. 
يبرد مزيج الكولفي ضي 
القدر حتى يصبح في 
حرارة الغرفة. يصفى في 


وعاء كبير. يجري التخلص 
من حبات الهالء ويضاف 
إليه الفستق. 

يوزع مزيج الكؤلفي على 
قوالب. بمعدل نصف كوب 
لكل قالب, ثم يغطى بورق 





التجليد من الثلاجة لمدة 
" ساعات أو حتى يجمد. 
مباشرة قبل التقديم؛ يقلب 
الكولفي في أطباق التقديم 
ويقدم مع الفاكهة الطازجة 
أو الفزيد من الفستق 
المحمص حسب الرغية. 


علبتان من الحليب المبخر (حجم كل منها ه/ا" مل) 


)حاص ماوت76 91/600( 


ثلاثة أرباع الكوب من القشدة 


” حبات هال؛ ثلث كوب من السكر 
ربع ملعقة صغيرة من خيوط الزعفران المسحوقة | 
ثلث كوب من الفستق الحلبي المقشر والمحمص والمغروم ناعماً. 


ص 


بالكاراميل 


؟ أكواب من الحليب 


كوب من القشدة الحيوانية الطازجاة المخفوققة 
" مالاعق طعام من مسحوق الجيلاتين 


” ملاعق طعام من السكر 
فانيلا 


علبة متوسطة من الإجاص (يتم/ الاحتفاظ 


بإجاصتين أوثلاث جانباً؛ فيما 3 


تفرم البقية) 


شريحتان أوثلاث من جاتوه الشوكولا. 


التحضير 

يسخن السكر في قدر أو 
في مقلاة عميقة غير 
لاصقة حتى يصبح ذهبياً 
بلون الكاراميل. 

تصب ‏ أكواب من الحليب 
فوق الكاراميل: ويخلط 
الاثنان حتى يذوب 
الكاراميل في الحليب. 
يسخن مزيج الكاراميل 
والحليب معا حتى درجة 
الغليان. 

يدوب الجيلاتين في كوب 
من الخليب الفاتن. يضاق 
مزيج الجيلاتين إلى بقية 
الحليب والفانيلا. 


يملأ وعاء كبير بالماء 
والثلج الشديد البرودة, 
ويوضع فيه الوعاء 
المشتمل على مزيج 
الحليب بواسطة المخفقة 
الكاسترد أكثر كثافة بقوام 
اللبن وتضاف القشدة 
المخفوقة ويخلط الكل 
معاً 


الكاسترد في قالب خاص 
بجاتوه الجبنة قطره 0 
ب 

توضع شرائح جاتوه 


الشوكولا مع قطع الإجاص 
المفروم فوق الكاسترد؛ ثم 
تصب فوقها بقية 
الكاسترد. 

يوضع الكاسترد في قسم 
التجليد من الثلاجة لمدة 
نصف ساعة أو ثلاثة أرباع 
الساعة حتى يجمد. ثم 
يوضع في الثلاجة طوال 
الليل. يخرج الكاسترد من 
الثلاجة ويزين بالمزيد من 
شرائح الإجاص وقطع 
السكر. ويقدم بمثابية 
حلوى باردة. 

يعاد الكاسترد إلى الثلاجة 
بعد الانتهاء من التقديم. 


لاعداد ف 
السكر للزينة 
يذوب نصف كوب من 
السكر في مقلاة غير 
لاصقة حتى يصبح 
بلون الكاراميل. 
تدهن صينية ألمنيوم 
أو رقاقة ألمنيوم 
بالقليل من الزيت. 
يصب الكاراميل فوق 
الصينية ويترك حتى 
يجمد ويصبح 

قاسياً. يقطع السكر 
الجامد إلى قطع 
وتستعمل لتزيين 


الكاسترد. 





حساء لبا يلم 













لتحضير البقيي وتغطى 
0 القدر وتترك فوق نار 
ويضاف إليها البصل متوسطة لمدة ٠١‏ دقيقة 
ويقلى حتى يصبح شاحب2 تقريباً. 
اللون. يضاف الجزر يطحن الحساء في مطحنة 
المبشور ويتابع القلي. ليصبح هريسة. وفي حال 
تضاف البازيلا ويتابع استعمال مطحنة يدوية. 
القلى. تبقى القشور في المطحنة 


تضاف مرقة الدجاج وهذا أمر جيد وإلا يجب 
تصفية الحساء للتخلص 
من قشور البازيلا. 

المزيد من الماء عند 
القشدة الطازجة ويسخن 
الكل ولكن من دون الغليان. 
يقدم الحساء ساختاً مع 
الخيز المتحمتصن: 


+ _ 5 9 0 9 


٠؟؟+4‎ 


+٠؟+‎ 


التحضير 

يوضع الدقيق واللبن 
والزيت والبيض والملح 
والخميرة في خلاطة 
الطعام ويخلط الكل حتى 
تمتزج كل المكونات 

في زاوية واحدة من وعاء 
الخلاطة. 

تقسم | لعجينة ثلاثة 
اقسام وتوضع في وعاء 
وتغطى بفوطة مطبخ. 
تقطع الجبنة إلى شرائح 
وتنقع في الماء البارد . 
يغير الماء كل نصف 





ساعة للتخلص من معظم - اللفافتان في خرن 
الملح الموجود في الجبنة. طرفاها للحؤّول دون حرارته "06١‏ درجة 
تعصر الجبنة وتخلط مع خروج الجبنة أثناء الخبز. فهرنهايت أو ١86١‏ درجة 
اللبنة والبيض. تكرر العملية نفسها مع متوية إلى أن يصبح 


يرق كل قسم من العجينة العجينة الثانية والثالثة. ‏ سطحهما وردي اللون. 
ويحول إلى دائرة كبيرة. تستعمل السكين لفتح تخرج اللفافات وتتركان 
تقسم الحشوة أيضاً بضع شقوق في كل لفافة. حتى تبرد. تقطع كل 
ويوضع ثلثها على حافة يدهن سطح كل لفافة لفافة إلى شرائح وتقدم 
واحدة من العجينة. ثم بصفار البيضء ثم تخبز كنوع من المقبلات. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


عش البلبل بالدجاج والكاري 


6غ من نودلز البيض 
6٠‏ من لحم الدجاج المسلوق (الصدر والأفخاذ من 
دون الجلد ) 


علباة صغيرة (0٠75غ)‏ من الأناناس المقطع إلى 
مكعبات. 


الصلصة 

صفار" بيضات 

٠٠خ‏ من الزيدة المذوبة 

ملعقة طعام من مسحوق الكاري 

نصف كوب من عصير الأناناس +" إلى ؛ ملاعق 
طعام من القشدة الطازجة 

ربع ملعقة صغيرة من البهار الحلو 

ملح وفلفل أبيض. 


التحضير 

ينقع النودلز في الماء الفاتر حتى يصبح طرياً . (يضاف 
المزيد من الماء الفاتر إلى النودلز في حال لم يصبح 
طرياً خلال نصف ساعة). 

ثم يصفى في مصفاة وتؤخذ بعض خيوطه الطويلة 
وتدور بين الأصابع للحصول على شكل عش . 

ترصف أعشاش النودلز في طبق التقديم وتحفظ 
مالقنة: 

يملأ كل عش بالصلصة واللحم ويزين بأعناق البصل 
الأخضر ويقدم. 

تحضير الصلصة 

يخفق صفار البيض بواسطة المخفقة في قدر فوق النار, 
وتضاف الزبدة تدريجياً إلى البيض. يتابع الخفق حتى 
تصبح الصلصة كثيفة مثل المايونيز. يجب الانتباه كي لا 
تتخثر الصلصة. وينصح عادة باستعمال نظام الغلاية 
المزدوجة لتفادى احتراق الصلصة. 

ترفع القدر عن النارويضاف عصير الأناناس والقشدة 
الطازجة إلى محتواها . 

يضاف الملح والفلفل الأبيض حسب الذوق. 

يوضع القليل من هذا المزيج في كل عش ويقدم ساخناً 
بمثابة وجبة لذيذة مع السلطة الخضراء. 


يه المزدوج ينص على استعمال قّدر 
صغير مليئة الى نصغها بالمياه وطوقها قدر أخرى تحتو 
على الصلصة أو المكونات المراد طهوها. وتجري عملية" 
الطهو بحرارة البخار المنبعث من المياه المخلية. ١‏ هه 
"عر 









































موس السلمون المدخن 


"ع من السلمون المدخن 

ملعقتا طعام من الجيلاتين المذوب ضفي 
ربع كوب من المياه الفاترة (يترك 
الجيلاتين جانبا حتى يبرد ) 


ملعقة طعام من الشبث الطازج المفروم 
بصلة صغيرة جداً مبشورة 

ريع ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض 
ثلاثة أرباع الكوب من القشدة الطازجة 


نصف ملعقاة صغيرة من برش الليمون 
ملعقتا طعام من عصير الليمون. 


فريدس بالصلصة 
الحمراء 


كيلوغرام أوكيلوغرام ونصف كيلو من 
القريدس العملاق المنظف, المسلوق 
والمقشر 

بصلتان متوسطتان مفرومتان» 

؛ قصوص ثوم مهروسة 

ملعقتا طعام من الزيدة وملعقة طعام 
من الزيت لقلي القريدسء؛ ملح وفلفل 
'" إلى ؛ رؤوس بندورة (طماطم) 
مقشرة ومفرومة 

ملعقة طعام من معجون البندورة 
(الطماطم) 

ملعقة طعام من معجون الفلفل 

رأسان من الغلفل الأحمر الحريف مغرومان 
رأس من الغلفل الأحمر الحلو مفروم 
كوب أوكوبان من مرقة القريدس. 


حساء الجزر والكزيرة 


ه إلى ” أكواب من مرقة اللحم أو ملعقتا 
طعام من مسحوق المرقة مع ه أكواب 
من الماء للحصول على مرقة الخضار 
"أو" جزرات مقطعة إلى شرائح 

ملعقة أو ملعقتا طعام من دقيق الذرة 


(النشاء) 
نصف كوب من عصير البرتقال 


نصف مالعقة صغيرة من الكزيرة اليابسة 
نصف ملعقنة صغيرة من الفلفل الأبيض 
ملعقة طعام من عصير الليمون 

ملعقة صغيرة من مسحوق الكمون 


التحضير 

يدهن قالب السمك بالزيت النباتي. 

يفرم لحم السلمون في خلاطة الطعام حتى 
يتحول إلى هريسة . يضاف البصل والفلفل 
والقشدة الطازجة وعصير الليمون وبرش 
ثم يضاف الشبث والجيلاتين. 

يصب المزيج في قالب السمك ويحفظ فضي 
قسم التجليد من الثلاجة لمدة ساعة أو 
ساعتين. ثم يوضع مزيج السمك في 
الثلاجة شرط تغطيته بورق النايلون إلى 
حين موعد التقديم. بعدها يقلب المزيج 
في طبق ويزين بشرائح الليمون والخبز 
المحمص. 


التحضير 

يغلى الماء مع باقة من المطيبات (عود كرضس؛ 
جزرة,بصلةمقطعة إلى أربعة: رأسكراث,. ه إلى ٠‏ 
حبات من البهار الحلو ليمونة واحدة مقطعة إلى 
أربعة: ورقة غار, حبتان أوثلاث من حب الهال). 
يوضع القريدس في الماء المغلي» وحين يصبح 
وردي اللون؛ يرفع بسرعة من الماء ويترك جانبا. 
يجب عدم الإغراط في سلق القريدس. يقشر 
القريدس وينظف من أكياس الرمل ثم يشطف 
بالمياه الباردة.توضع الزيدة والزيت في قدرفوق 
النار.يقلى القريدس فيها لبضعة ثوانثم يحفظ ضي 
وعاء مغطى لكي بيقى ساخناً. يحتفظ بالزيت ويقلى 
فيه الثوم والبصل. تضاف من ثم البندورة والفلفل 
الحلووالفلفل الحريف ومعجون البندورة ومعجون 
الفلفل. يضاف الملح والفافل الأسود وكذلك مرقة 
القريدس.(يمكنك إذا شت استعمال مرقة الدجاج 
بدلذلك).يجب الحصول على صلصة متوسطة 
الكثافة.تسخن هذه الصلصة ويعاد إليها القريدس. 
يخلط المزيج جيداً ويقدم مع الأرز المسلوق. 


ملاحظة هذه الوجبة لذينةإذا كانت ساخنة 
يمكن إضافة المزيد من الغلغل الحريف ‏ 


ملعقة طعام من الكزبرة الطازجة. 


التحضير 

الخضار في قدر. تضاف إليها شرائح 
الجزر وعصير البرتقال والكزيرة اليابسة 
والفلفل الأبيض وعصير الليمون 
والكمون. يطهى الكل معأ فوق نار 

تذوب ملعقة أو ملعقتا طعام من دقيق 
الذرة مع ربع كوب من المرقة وتضاف إلى 
الحساء. يغلى الحساء حتى يصبح كثيفاً. 
تضاف ملعقة طعام من الكزيرة الطازجة 
المفرومة ناعماً جداً إلى الحساء ويقدم 
الحساء ساخنا. 

يضاف الملح عند الحاجة فقط. 


فاصوليا بالدجاج 
والنقائق 

كوبان من الفاصوليا البيضاء 
المغسولة والمنقوعة طوال الليل في 
الماء الفاتر مع ملعقة صغيرة من 
بيكربونات الصودا 


نصف كيلوغرام من صدور وأفخاذ 
الدجاج؛ مقطعة إلى مكعبات 


ملعقتا طعام من معجون البندورة 
(الطماطم) 

ملعقة طعام من الكمون 

ملعقة صغيرة من الفلفل اللأحمر 
نصف ماعقة صغيرة من البهار الحلو 
دض مالمقة حك رق ردق إقالقا 
الأسود؛ ملح 


٠‏ أو .."غ من نقانق الدجاج أو 


الغنم أو البقر الجاهزة 
ملعقتا طعام من السمن النباتي. 
التحضير 


تغسل الفاصوليا وتصفى في مصفاة. 
يسخن السمن النباتي في قدر. ويضاف 
إليه البصل. يقلى البصل حتى يصبح 
لونه شاحباً. تضاف إليه مكعبات الدجاج 
والتوابل ومعجون البندورة ويتابع القلي 
إلى أن يتغير لون الدجاج. 





تضاف الفاصوليا مع كمية كافية من الماء 
ال ترك كرات الف ين 
ال د رن 
٠‏ دقائق أو في قدر عادية فوق نار 
متوسطة إلى أن تنضج الفاصوليا ولحم 
الدجاج. يفترض أن تكون الصلصة كثيرة 
فى هذا الطبق: ولذلك يمكن إضافة 
المزيد من الماء أثناء الطهو إذا لم يكن 
الا ره كامنا 

تضاف النقانق المقلية أو المسلوقة إلى 











































































































بقلاوة بالجين 


علبة من العجينة الجاهزة 9620 073 
كوب من الزبدة المذوبة أو السمن والزيت المخلوطين 


معا 

٠ع‏ من جبنة العكاوي المقطعة إلى شرائح 
والمنقوعة في الماء 

٠غ‏ من الجبنة المجدولة المقطعة إلى شرائح 
والمنقوعة في الماء 

وصفة من قطر السكر 


فستق حلبي وزهر الليمون وقشطة للزينة. 


التحضير 

تفتح العجينة الجاهزة وتغطى بمنشفة مطبخ لتفادي 
ساعة للتأكد من عدم بقاء أي ملح. تحلى الجبنة ثم تصفى 
تذوب الزبدة أو السمن وتستعمل لدهن كل طبقة من 
العجينة قبل بسطها في صينية أو طبق زجاجي مقاوم 
لحرارة الفرن. وبعد تكديس ٠١‏ أو؟١‏ رقاقة عجين. تفتت 
الجبنة وتبسط فوق العجين. 

تكرر العملية نفسها مع بقية رقاقات العجين. 

يدهن السطع ببقية الزيدة وتقطع العجينة إلى مربعات 
صغيرة وتخبز في فرن حرارته 50١‏ درجة فهرنهايت إلى 
أن يصبح سطحها وردي اللون وتنتفخ العجينة. 

تخرج البقلاوة من الفرن ويصب فوقها قطر السكر البارد 


وتترك حتى تصبح فاترة. 

تزين البقلاوة بالقشدة والفستق الحلبي وزهر الليمون 
وتقدم ساخنة. 

قطرالسكر 

كويان ونصف من السكر؛ كوب ونصف من الماء 

ملعقة صغيرة من عصير الليمون. 


يخلط السكر مع الماء في قدرء ويوضعان فوق نار قوية 
حتى الغليان. تخفف بعدها النار ويضاف عصير الليمون. 
يترك المزيج يغلي برفق لمدة 8 دقائق. يصب القطر 
الساخن فوق البقلاوة المخبوزة. 


مفطس محشي بالجوز 


كوبان من الدقيق (الطحين) 

ثلاثة أرباع الكوب من الزيت النباتي 
ملعقة طعام من مسحوق اليانسون 

نصف مالعقة صغيرة من الباكينغ باودر 
ثلاثة أرباع الكوب من الماء 

ملعقة طعام ونصف الماعقة من ماء الزهر 
نصف كوب من اللوز أو الجوزالمغروم 
ملعقة طعام ونصف الماعقاة من السكر 
زيت لقلي العجينة. 


التحضير 

يوضع الدقيق في وعاء؛ ويضاف إليه اليانسون والباكينغ باودر 
والزيت. يدعك الكل للحصول على عجينة يمتص فيها 
الدقيق كل الزيت. يضاف ماء الزهر والماء؛ ثم يرش الدقيق 
ال ل كد ك5 

تغطى العجينة وتترك جانباً لمدة ساعة حتى ترتاح. 

بصنطا لجن مخ م سكن جار ررد امير العو 
ترق العجينة إلى دائرة كبيرة قوق سطح مكسو بالدقيق؛ 
وتقطع بواسطة قطاعة البسكويت الدائرية أو بواسطة 
فنجان شاي. تحشى كل دائرة عجين بملعقة طعام من 
الحشوة, ثم تلف مثل السمبوسك وتضفر بأطراف الأصابع. 
ترصف في صينية حتى الانتهاء من كل الحشوة. 

يسخن الزيت في مقلاة عميقة وتقلى قطع العجين حتى تصبح 
ذهبية.ترفع القطع المقلية بواسطة ملعقة مثقوبة وتفمس في 
القطر الفاتر. شرط تقليبها مرات عدة لتغليف كل الجهات 
بالقطر. ترفع القطع من القطر وترصف في طبق التقديم. 


القطر 

كوبان من السكر 

كوب من الماء 

ملعقة صغيرة من عصير الليمون. 


لل ل 
يضاف من ثم عصير الليمون ويطهى الكل لمدة دقيقة أو 


دقيقتين إضافيتين. ترفع القدر عن النار وتترك جانباً. 








حلو السلطان 


“ أكواب من الدقيق؛ (الطحين ) ه بيضات 


نصف كوب من الزيدة أوالسمن 
كوب ونصف الكوب من الماء الساخن 
زيت لقلي العجينة, قطر. 
التحضير 


توضع الزبدة أو السمن في قدرٍ وتسخن جيداً. 

يضاف إليها الماء الساخن جداً ويغلى لبضعة دقائق. 
ترفع القدر عن النار وتوضع جانباً. يضاف الدقيق تدريجياً 
إلى المزيج. شرط التحريك باستمرارء للحصول على كتلة 
من العجين. تعاد القدر إلى النار ويطهى محتواها لمدة 
دقيقتين أو ثلاث دقائق. شرط التحريك باستمرار. توضع 
من ثم القدر جانباً ليبرد محتواها . 

يضاف البيضء بمعدل بيضة واحدة كل مرة. شرط 
التحريك باستمرار (يمكن استعمال خفاقة الجاتوه لجعل 
العمل أسهل) حتى الحصول على عجينة دبقة. 

توضع العجينة في كيس حلويات كبير مشتمل على رأس 
دائري أو في قمع كبير. يسخن الزيت في قدر كبيرة 
وعميقة. يمسك كيس الحلويات بإحدى اليدين ويضغط 
عليه لتخرج منه العجينة وتسقط مباشرة فى الزيت 
الساخن في شكل دوائر. توضع داترتان أو ثلاث دوائر في 
القدر وتقلى حتى تصبح ذهبية اللون. تخرج الدوائر 
المقلية بواسطة ملعقة مثقوبة وتغفمس في القطر المحضر 


قطرالسكر 

ه أكواب من السكر 

خمسة أكواب ونصف الكوب من الماء 
٠‏ ملاعق طعام من ماء الزهر 

عصير ليمونة واحدة. 


يوضع الماء في قدر فوق النار؛ ويضاف إليه السكر ويغليان 
فوق نار قوية لمدة عشر دقائق. يضاف من ثم عصير 
الليمون وماء الزهر ويترك الكل يغلي لمدة خمس دقائق. 
ترفع القدر عن النارء علماً أن غلي القطر يستغرق ١5‏ دقيقة. 

























































































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


سمك بالباذنجان 


كيلوغرامات من سمك اللقز 
كيلوغرام ونصف كيلوغرام من الباذنجان المدعبل 
(المكبتل) 

ثلاثة أرباع الكوب من السمن 

نصف كوب من الصنوير 

كوب ونصف الكوب من الأرز 

كوبان من زيت الزيتون 

عصير ليمونتين 

ملح وبهاروقرفة أو ملعقاة صغيرة من السبع بهارات 
ريع كوب من اللوز المقلي. 


التحضير 

يغسل الأرز وينقع في الماء البارد لمدة نصف ساعة:؛ ثم يغسل 
يقطع الباذنجان إلى شرائح سماكتها سنتيمتر ونصف 
سنتيمتر وينقع في الماء والملح لمدة ساعة. ترفع شرائح 
الباذنجان من الماء وتجفف. 

جانباً. 

يسخن زيت الزيتون في مقلاة. وتقلى فيه شرائح الباذنجان. 
ثم توضع فوق محارم ماصة. 

تقلى قطع السمك في الزيت نفسه ثم تنقل إلى طبق. ينزع 
الحسك من السمك. 

في قدر أخرى؛ تسخن السمن ويقلى فيها الصنوير. 

ترصف قطع السمك فوق الصنوبر المقلي في القدر نفسها . 
توضع نصف كمية الباذنجان المقلي فوق قطع السمك. ثم 
توضع نصف كمية الأرز فوق الباذنجان. تكرر بعدها العملية 
نفسها لوضع النصف الباقي من الباذنجان والأرز. 

تضاف إلى الأرز ملعقة صغيرة من البهار أو السبع بهارات, 
وملعقة صغيرة من الملح. 

يضاف كوبان وربع الكوب من الماء الساخن إلى الأرز ويطهى 
الكل فوق نار قوية لمدة دقيقتين. يضاف من ثم عصير 
الليمون ويترك المزيج مغطى ليغلي برفق فوق النار إلى أن 
تترك القدر مغطاة لمدة 0 إلى ١‏ دقيقة فى مكان دافيٌ. 

يقلب محتوى القدر ويزين باللوز ويقدم. 



































زنود العروس 
كيلوغرام من لحم رقبة الخروف المفروم 
ناعما 


““بيضات 

ثلاثة أرباع الكوب من الأرزالمسلوق جيداً 
ملح وفلفل أسود وقرفة وفلفل حريف 
نصف كوب من الكعك المطحون 

بصلة واحدة مغرومة ناعماً 

كعك مطحون لتغليف اللحم. 





سلطة البطاطا بالصلصة 
الحمراء 


٠‏ رؤوس متوسطة من البطاطا مقشرة ومقطعة 
إلى مكعبات ومقلية 

نصف ملعقة طعام من معجون البندورة 
(الطماطم) 

بصلتان متوسطتان مفرومتان 

رأسان متوسطان من البندورة» مقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

ملعقة صغيرة من معجون الفلفل 

نصف باقة من البقدونس المغروم 


التحضير 

يضاف الأرز المسلوق والملح والبهارات والكعك 
المطحون إلى اللحم المفروم. 

يخلط اللحم مع هذه المواد ثم يقرص للحصول 
على أصنايع طولها ٠‏ إلى اسم 

يخفق البيض ويضاف إليه القليل من الملح 
والبهارات. 

تغمس قطع اللحم شي البيض المخفوق ثم بالكعك 
وتقلي قوراً في الزيت الساهن: 

العصول على نتاكح بجيية: يفصل تقيير الزيت نر 
واحدة أثناء القلي. 

توضع أصابع اللحم المقلية في طبق التقديم وتقدم 


حست99 كفةالبنناز ولبطاطا 
ا[ ٠‏ | مير 9 كينوغرممن لحملكنتةمخلوضمع 
ل البقدونس والبصل 

ملعقة طعام من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار الحلو 

نصف ماعقنة صغيرة من الفلغل الأسود 

ملعقة طعام من معجون البندورة 


(الطماطم) 


ومقلية 


ذخا أث * 


فلفل أبيض: ملح حسب الحاجة 
زيت لقلي البطاطا 


التحضير 

تقلى مكعبات البطاطا حتى تصبح وردية اللون. 
ترفع البطاطا من المقلاة بواسطة ملعقة مثقوبة: 
كما يخرج بعض الزيت المستعمل للقلي . 

يقلى البصل في الزيت الباقي. تضاف إليه 
البندورة ومعجون البندورة ومعجون الفلفل 
والفلفل الأبيض. تضاف هذه الصلصة إلى 
البطاطا المقلية والبقدونس المفروم. 

تقدم هذه السلطة ساخنة بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات. تزين السلطة بورق البقدونس. 


ملاحظة: يمكن إضافة رأس من الغلغل اللأخضر 
الحريف المغروم إذا شنت. 


نصف ماعقنة صغيرة من الفلغل اللأحمر 
"أو ؛ رؤوس بطاطا مقطعة إلى شرائح 


؛ أوه رؤوس بندورة مقطعة إلى شرائح 





والماء» ومن ثم مصفى ومقلي 
كوبان من صلصة البندورة (الطماطم). 


التحضير 

ةلتكل لطر ال 

يدهن قعر طبق زجاجي مقاوم لحرارة الفرن 
بالزيت وترصف فيه قطع الباذنجان المقلية. 
يرصف اللحم فوقها وتبلل اليدان بالماء 
لتسطيح الكفتة. توضع من ثم شرائح 
البطاطا المقلية وتغطى بشرائح البندورة 
(الطماطم) وقطع الفلفل الأخضر. يرش 
فوقها الملح ويصب كوبان من صلصة 
البندورة فوق البندورة (الطماطم). 

تخبز الكفتة والبطاطا في فرن حرارته 70٠‏ 
درجة فهرنهايت حتى ينضج اللحم. 

تزين الكفتة بالبقدونس المفروم وتقدم. 





كرات اللحم مع الكاري 

و9 صلصة جور الفند 

كيلوغرام من لحم الكفتة المطحون ناعماً 
ملعقة طعام من الملح 

ملعقة صغيرة من البهارالحلو 

ملعقة صغيرة من البهار, ملعقة صغيرة من الكاري 
نصف ماعقنة صغيرة من الفلفل الأسود 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر 

بيضة واحدة 

نصف كوب من فتات الخبز الطازج 

نصف ماعقة صغيرة من القرفة 

نصف كوب من الزيت النباتي. 


التحضير 

تخلط كل المكونات مع بعضها وتحول إلى قطع كفتة 
صغيرة بحجم حبات الجوز أو حتى أصغر. : 
يسخن الزيت في مقلاة وتقلى قطع الكفتة وتوضع جانبا . 
تحضر الصلصة وتطهى قطع الكفتة في الصلصة لمدة ٠‏ 
إلى ٠١‏ دقائق ثم تقدم مع المعكرونة أو الأرز المسلوق. 


الصلصهة 

الزيت الباقي في المقلاة 

بصلة كبيرة مغرومة ناعماً 

؛ أوه فصوص ثوم مهروسة 

رأس فلفل أحمر حريف مفروم 

" أو ؛ رؤوس بندورة (طماطم) خالية من البذور 
ومقطعة إلى مكعبات صغيرة 


كوب ونصف الكوب من حليب جوز الهند 
ملعقة طعام ونصف ماعقاة من مسحوق الكاري 
ملعقة صغيرة من العقدة الصفراء؛ ملح 

نصف ملعقة صغيرة من الفلفل اللأسود 

نصف ملعقة صغيرة من الفلفل اللأحمر. 


التحضير 

يقلى البصل والثوم في الزيت إلى أن يصبح لونهما شفافاً . 
يضاف الفلفل الحريف والبندورة (الطماطم) ويتابع الطهو. 
يضاف مسحوق الكاري والعقدة الصفراء والفلفل الأسود 
والملح وحليب جوز الهند. تطهى الصلصة حتى تصبح 
كثيفة مثل اللبن. تغمس كرات اللحم في الصلصة وتطهى 
لمدة " إلى ٠١‏ دقائق وتقدم ساخنة. 


ملاحظة: يمكن إعداد الوجبة نفسها باستعمال لحم 
الدجاج المطحون أو السمك أو القريدس 












































































































































وطبخ لها 


شارلوت بالقشطلية 


إلى ٠١‏ قطعة بسكويت اصابع 

كؤيان كن قطر السكر ركوس من الشكر 
مع نصف كوب من الماء. يوضعان فوق 
النار لمدة / دقائق وحين يبدأ المزيج 
بالغليان: ترفع القدر عن الثار. تضاف 
نصف ملعقة صغيرة من ماء الورد ونصف 
ةن ما تر ع7 


تحضير القشدة 
: أكواب من الحليب 


هملاعق طعام من دقيق الذرة 


؛ ملاعق طعام من السكر 

نصف كوب من القشدة الطازجة 
ملعقة صغيرة من ماء الورد وملعقة 
صغيرة من ماء الزهر 

قم اليم ومجتحوق فضا رالازياقت 
نصف كوب من رقاقات جوز الهند للزينة 
زهر الليمون. 


التحضير 

يحضر قطر السكر كما ذكرنا قبلاً في المكونات. 
يذوب دقيق الذرة مع نصف كوب من الحليب في 
وعاء صغير. توضع ثلاثة أكواب ونصف كوب من 
الحليب في قدر فوق النار حتى الغليان. يضاف 





حينها السكر ودقيق الذرة المذوب. يخلط الكل 
بواسطة الخفاقة أو الملعقة الخشبية إلى أن يصبح 
المزيج كثيفا وتظهر فقاقيع كبيرة. ترفع القدر عن 
النار. تضاف القشدة الطازجة وتخلط مع المزيج. 
يقطع جانب واحد من أصابع البسكويت وتنقع في 
قطر السكر؛ ثم ترصف على حواف قالب لولبي 
قطره ٠١‏ سم. يغطى فعر قالب الشارلوت بالقطع 
فوق أصابع البسكويت, ثم توضع طبقة أخرى من 
قطع البسكويت. وتغطى القطع بعدها يبقية 
93 01000 
المطحون. تزين الشارلوت بزهر الليمون وتحفظ 
في الثلاجة لمدة ساعتين إلى ثلاث ساعات حتى 
تجمد . تقدم الشارلوت باردة وتقطع إلى شرائح 
وتقدم مع المزيد من قطر السكر حسب الذوق. 
































إعداد السيدة 
اناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


فخد فنم مشوي [روسنوا 
نع صلصة النداء 


ملعقة طعام من زيت الزيتون 
نصف كوب من التعناع الطازج المفروم 
فصان مهروسان من الثوم 


كيلوغرامان من فخذ الغنم منزوعة العظم 
ملعقتا طعام إضافيتان من زيت الزيتون 
ملعقتا طعام من عصير الليمون. 

صاصة النعناع 

ملعقتا طعام من عصير الليمون 

ملعقة صغيرة من السكر 

ملعقتا طعام من التعناع الطازج المفروم. 


التحضير 

يخلط الزيت مع النعناع والثوم في وعاء صغير. يفرك 
أو حبل خاص بالشواء. 

والعصير ثم يخبز من دون غطاء في فرن حرارته 56٠١‏ 
درجة فهرنهايت أو 16١‏ درجة مئوية لمدة ساعة وربع 
الساعة أو ساعة ونصف الساعة حتى ينضج اللحم. وإذا 
كان اللحم وردياً جداً ويحتاج إلى المزيد من الخبزء يمكن 


تغطيته بورق ألمنيوم . 
تتحضير صلصة التعتاع 


تصفى عصائر الشواء الموجودة في صينية الخبز وتخلط 
مع عصير الليمون والسكر. يضاف إليها نصف كوب من 
الماء التباحن. إذا كانت الصلصة ملتصقة بالصيتية: عليك 
تخريت الصص حزدا حرس تسح وض قم حطوانتع 
النعناع. يقدم هذا الطبق مع الخضار. 






































سلطة الأناناس والسرطان 
فى قوارب الأناناس 

رأس أناناس صغير, حفناة من الصنوير 
ملعقة صغيرة من عصير الليمون 
ملعقة طعام من الخل الحلو 

1 داأممة 8612 

نصف ملعقة صغيرة من السكر 

ملح قافل اسود مطحون 

ربع كوب من زيت الذرة أوزيت الزيتون 
ريع كوب من لحم السرطان المفروم 
بصلة خضراء مفرومة. 


سلطة البطاطا وشرائج 
اللحه 


رأسان مسلوقان من البطاطا 

٠غ‏ من لحم البقر المشوي 
ملعقتا طعام من الخل الحلو 86/260015 
ا 
ملح فلفل اسود مطحون 
ملعقتا طعام من زيت الذرة أو زيت 
الزيت 3 
بصلة بيضاء مقطعة إلى شرائح رقيقة 
جدا 

خيارتان مخللتان مقطعتان إلى شرائح 
رقيقة 
رأسان من البندورة (الطماطم) مقطعان 
إلى شرائح رقيقة. 


الفريدس مع حليب جوز 
الفند والزعفران 


كيلوغرام من القريدس المتوسط 
الحجم» مقشر ومنظف ومغسول 


؟ إلى ه فصوص مهروسة من الثوم 
بصلة متوسطة مفرومة 

علبة من قشدة جوزالهند 

رشة زعفران 

ملعقة صغيرة من البهار الحلو 

علبة من نودلز البيض الصيني 

" الى " ملاعق طعام من زيت الذرة أو 
دوار الشمس, ملح 


التحضير 

يقطع رأس الأناناس على نحو أفقي إلى 
جزعين. تنزع الفاكهة الداخلية وتقطع إلى قطع 
ضغيرة: 

يخلط عصير الليمون مع الخل الحلو والسكر 
والملح والفلفل والزيت في وعاء. 

يخلط الأناناس مع لحم السرطان. 

تنثر الصلصة فوق السلطة وتزين بحبات 
الصنوير واليصل الأخظير» 


ملاحظة: في حال عدم توافر الأناناس 
الطازج: يمكن استعمال الأناناس المعحلب 
شرط تصفيته جيدا من العصير؛ ووضع 
السلطة فوق مهد من الخس اللأخضر. 


الاك د كر 1 
المملح حتى يغمرها وتسلق جيدا . تطهي 
فوق نار متوسطة لمدة ١١0‏ دقيقة تقريبا 
حتى تنضج وتغرز فيها الشوكة بسهولة. 
سس اطاط 22 ساف كك ل ذال 
ساخنة. تترك جانباً حتى تبرد ثم تقطع 
بالعرض إلى شرائح. تترك شرائح البطاطا 
جانبا. يدهن اللحم بالزيت النباتي ويرش 
فوقه الملح والفلفل ويخبز في فرن 
حرارته 45٠‏ إلى 5٠١‏ درجة فهرنهايت 
لمدة إلى 4 دقيقة حتى يصبح الخارج 
مشويا وناضجا . يقطع اللحم إلى شرائح 
رقيقة حين يبرد. في وعاء صغير. يخلط 
الخل الحلو والملح والفلفل حسب الذوق 
حتى يمتزج الكل جيداء ثم يضاف الزيت 
ويحرك الكل مجدداً. ي طبق السلطة, 
ترصف شرائح اللحم والبطاطا والبصل 
والمخلل وشرائح البندورة (الطماطم) . 
تحرك الصلصة مجددا وتسكب ببطء 
فوق الشرائح وتقدم السلطة فوراً. 


رأس أو رأسان من الفلفل الحريف المقطع 


إلى مكعبات صغيرة 

نصف باقة من الكزيرة الطازجة 
المفرومكة. 

التحضير 


ينقع نودلز البيض في المياه الفاترة حتى يصبح 
طرياً (يمكن إضافة المزيد من المياه الفاترة 
حسب الحاجة). ثم يغسل ويصفى ويوضع في 
المصفاة. يسخن الزيت في مقلاة ويقلى 
البصل والثوم. تضاف الكزيرة والزعفران 
وقشدة جوز الهند والفلفل الأحمر والبهار الحلو 
والملح. في قدر أخرى:؛ يسلق القريدس حتى 
يصبح لونه ورديا. 

يخلط النودلز مع القريدس والصلصة. يقدم 
الطبق ساخناً بعد تزيينه بالمزيد من أوراق 
الكزبرة والفلفل الأحمر والقريدس. 





اتكضكا 







































































2 اس 


كفنة بالجوز 


نصف كيلوغرام من لحم الكفتة الهبر 
نصف كوب من الجوز المفروم ناعماً 
بصلة متوسطة مغروماة 

كيلوغرام من البطاطا المسلوقة والمقشرة 
كوب وريع الكوب من الحليب 

ملعقة طعام من الزبدة 

نصف كوب من السمن الحيواني أو النباتي 


ملعقاة صغيرة من الملح 
نصف كوب من الزيت 
بيضتان وملعقة طعام من الدقيق 


نصف ملعقة صغيرة من البهارونصف ماعقاة صغيرة من 
القرفة وربع ملعقة صغيرة من الفلغل الأسود 


التحضير 

تسلق البطاطا وتقشر ثم تهرس ضي مكبس خاص أو في 
المطعنة اليدوية: تضاف إليها الزبدة والحعليب ويظهى 
الكل للحصول على هريسة ناعمة. يضاف الملح عند 





الحاجة: وتحفظ الهريسة جائياً. 

يطحن البصل المقشر مع الجوز في خلاطة الطعام. 
يضاف إليهما اللحم والتوابل والملح. يخلط الكل معاً 
وتحضر كرات لحم بحجم حبات الجوز أو أكبر قليلا . 
يخفق البيض مع ربع ملعقة صغيرة من الملح وملعقة طعام 
زيت ساخن جدا حتى تصبح ذهبية اللون. 

تسكب هريسة البطاطا بعد وضعها في كيس التزيين 
الخاص بالحلويات في طبق التقديم بأشكال زخرفية, 
يصب بعض الزيت الباقي من اللحم المقلي في الطبق 
ويقدم ساخناً. 



































سلطة الباذنجان 

كيلوغرام من الباذتجان الكبير 

كوبان من الزيت النباتي؛ ملح 

رأسان من البندورة (الطاطم) مقطعان إلى مكعبات صغيرة 
“أو ؛ فصوص مهروسة من الثوم 

بصلة متوسطة مفروماة 


رغيف أو رغيفان من الخبز العربي» مقطع(ان) إلى 
مكعبات صغيرة محمصة أو مقلية (اختياري) 


نصف كوب من عصير الليمون 

ربع كوب من زيت الزيتون أوالزيت النباتي 
بذوررمان. 

أ لتحضير 


يسخن الماء في قدر مع الملح. 

يقشر الباذنجان ويقطع إلى مكعبات, ثم يسلق في الماء حتى 
يصبح طرياً قليلاً. يخرج الباذنجان من القدر؛ ويصفى على 
محارم المطبخ ثم يقلى في الزيت الساخن .في وعاء؛ يوضع 
الباذنجان المقلي مع ا 00 والبصل وعصير الليمون 





الحساء الصيني بالخضار والشعيرية 


إلى ” أكواب من مرقة الدجاج 
كوب من النودلز الصيني 
جزرة متوسطة مغروماة 

بصلة خضراء مفروممة 

نصف كوب من اللوبياء الرفيعة 
مقطعة إلى مكعبات صغيرة 

" أو" قطع من الفطر الأسود 
منقوعة في الماء ومفرومة 


ملعقة طعام من دقيق الذرة 
(النشاء) 

رأس كراث مقطع إلى شرائح رقيقة 
ملعقة صغيرة من الكزبرة 
المفرومة ناعما جدا 

ربع ملعقة صغيرة من الكراوية 
ربع ملعقة صغيرة من الزنجبيل 
كوب من لحم الد جاج المفتت 


التحضير 

وحين تبدأ بالغليان يضاف إليها 
النودلز والجزر والبصل الأخضر 
واللوبياء والفطر الأسود والكراث 
والكزيرة والكراوية والزنجبيل 
يترك الحساء يغلي برفق فوق النار 
حتى تنضج الخضار والنودلز 
تذوب ملعقة طعام من دفيق الذرة 
في ربع كوب من الماء. ويضاف 
هذا المزيج إلى الحساء المغلي؛ 





























ناعما. 





حمص على الطريقة الفندية 


كوبان من الحمص 
؛ أوه فصوص مهروساة من الثوم 


ماعقة صغيرة من الكزيرة المجففة 
ثمن ملعقة صغيرة من الفاغل اللأحمر 
بقدونس وزيت زيتون. 


التتحضيير 

مك رس رومن 6ن ارت لحرو 

يغسل الحمص ويشطف. ثم يوضع في قدر. تضاف 
إليه نصف ملعقة صغيرة من الألى ويطهى لمدة ١0‏ 
دقيقة إلى أن ينضج الحمص تماماً. يقلى البصل مع 
الثوم والكزيرة المجففة في الزيت إلى أن يصبح لون 
المزيج شاحباً . يخلط هذا المزيج مع الحمص. 

ثم يسكب في أطباق الحمص ويزين بالفافل الأحمر 
والبقدونس والزيت. 5 

ملاحظة: هذا الطبق شبيه جدابالبليلةة 

«الألي» هو مسحوق أبيض يساعد الحمص على النضوج 
في وقت قصير. يمكن العثور عليه في محلات بيع 
التوابل. إنه مفيد أيضا للفول والفاصوليا أثناء الطهو. 


عش البلبل بالجينة 


٠غ‏ من جبنة الشيدارالصغراء المبشورة 
بيضة واحدة؛ بقدونس مغروم للزيناة 
علبة من العجينة الجاهزة 962570 او 
كوب من الزيدة المذوياة. 


التحضير 

تخلط الجبنة مع البيضة؛ وتوضعان جانباً. 

توضع رقاقة واحدة من العجين كل مرة على طاولة العمل 
وتغطى البقية بمنشفة للحؤول دون جفافها تعن كركاف 
عجين بالقليل من الزيدة. تطوى كل رقاقة بالعرض إلى نصفين 

وتدهن مجدداً بالزيدة .يوضع وتد خشبي قطره 3 سنتيمتروا حك 
تقرياً في الأسفل وتلف العجينة حوله على نحو طليق. ع 
شرط تجعيد العجينة أثناء ذلك ترفع بعدها العجينة من الوتد 
الخشبي. ويلصق الطرفان ببعضهما بإحكام من دون ترك أية 
فجوة وذلك للحصول على شكل عش. 

ترصف أعشاش العجين في صواني مكسوة بالزيدة على أن 
تبعد عن بعضها مسافة " إلى " سم. تدهن هذه الأعشاش 
بالزبدة. وتخبزضي فرن حرارته 6١‏ درجة فهرنهايت لمدة ١١‏ 
إلى "٠‏ دقيقة أوحتى تصبح ذهبية .تخرج الأعشاش من الفرن 
ويملاً كل منها بملعقة طعام من مزيج الجبنة, »ثم تعاد إلى الفرن 
وتخبز حتى تذوب الجبنة قليلاً .تزين الأعشاش بالبقدونس 
المفروم وتقدم ساخنة مباشرة من الفرن. 






























































فخذ الغنم المشوي 
مع البلع واللوز [طبق مغربي) 


" أوة," كيلوغرام من فخذ الغتم 

؛ فصوص ثوم 

ملعقة صغيرة من الملح الخشن 

ملعقتان صغيرتان من الكزيرة المطحونة 
ملعقتان صغيرتان من الكمون المطحون 
ملعقتان صغيرتان من البهار الحلو 

ملعقنة صغيرة من الفلغل الأسود المطحون 


نصف ماعقة صغيرة من الفلغل اللأحمر الحريف 
ربع كوب من الزيدة 

كوب من الباح المجفف المنزوع النوى 

ماعقنتا طعام من اللوز المسلوق والمقشر 

؟ ليمونات مشطورة إلى أرباع. 


التحضير 

تستعمل سكين حادة لفتح شقوق صغيرة وعميقة في كل 
فخد ٠.‏ يهرس الثوم مع الملح وتضاف إليه الكزبرة المطحونة 
والكمون والبهار الحلو والفلفل الأسود والفلفل الأحمر 
ا 

تخفق الزيدة في وعاء ويضاف إليها معجون الثوم والتوابل. 
تبسط الزبدة الممزوجة بالتوابل فوق كل الفخذ وداخل 





الشقوق. يترك الفخذ منقوعاً لعدة ؟ إلى 4 ساعات. 
بحي الفرن مسقا إلى حرارة ١2١‏ درحة مكوية أو 216 
تبات رك د . يوضع فخن الغنم في صينية 
الشواء ويشوى لمدة ٠١‏ دقيقة تقريبا . يقلب الفخنذ ويطرى 
بعصائر الطهو المتبلة ويشوى لمدة ١6‏ دقيقة. 
يقلب فخن الغنم مجدداً ويطرّى؛ وتخفف الحرارة إلى 76٠‏ 
درجة فهرنهايت أو 1١‏ درجة مئوية أو غاز رقم ؛ ويشوى 
الفخذ لمدة ساعتين شرط تطريته بين الحين والآخر 
بالمصا رهما امحد اع 
يرش البلح واللوز فوق فخذ الغنم وحوله ويطهى الكل لمدة 
٠‏ الى ٠١‏ دقيقة اضافية أو حتى يصبح اللحم طرياً جداً . 
يقدم الطبق ساخناً مع قطع الليمون لعصرها فوق اللحم 
المتبل. ومع الكوسكوس والخضار. 



































جاتوه دومينو 


كوب من الزيدة: كوب من السكر 

؟ بيضات. كوبان من الدقيق (الطحين) 
؟ مالاعق طعام من الحليب 

ملعقتا طعام من مسحوق الكاكاو 

" أو” ملاعق طعام من مربى المشمش. 


التحضير 

تحضر صينية مستطيلة من خلال تبطينها بورق البرشمان. 
يوضع جدار من الورق على نحو عمودي في منتصف الصينية . 
يجب أن تكون الورقة أكبر من الصينية. بحيث تطوى في الوسط 
مثل جدار للفصل. تخفق الزبدة مع السكر لمدة ١‏ إلى / دقائق 
للحصول على رغوة خفيفة. يضاف إليها البيض؛ بمعدل بيضة 
واحدة كل مرة. يضاف الدقيق؛ بمعدل ملعقة طعام كل مرة. 
تضاف بعدها بقية المكونات وكذلك الفانيلا. إذا كان المزيجكثيفاً 
جداء يمكن إضافة المزيد من الحليب لجعل المزيج بقوام مزيج 
الجاتوه. يوضع نصف المزيج في جزء من الصينية المقسومة 
فوق ورق البرشمان. يضاف مسحوق الكاكاو إلى النصف الآخر 
من المزيج. ثم يسكب في النصف الآخر من الصينية. 

يخبز الجاتوه لمدة 0" دقيقة في فرن حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت أو ١‏ ادرجة مثوية حتى يخرج عود الأسنان نظيفاً 
بعد غرزه في الجاتوه. يخرج الجاتوه من الفرن ويترك ليبرد . 
يسخن مربى المشمش الخالي من الكتل. 

يقسم كل جاتوه إلى شريحتين طويلتين. 

تلصق شريحة من الجاتوه الأبيض بشريحة من جاتوه الكاكاو 
باستعمال مربى المشمش . توضع فوقها شريحة من الجاتوه 
الأبيض ومن ثم شريحة من جاتوه الكاكاو. شرط لصق الشرائح 
ببعضها بواسطة مريى المشمش. هكذا. تحصلين على جاتوه 
دومينومربع. يدهن الجاتوهبالمزيد من مربى المشمش وتمسح 
حوافه بالشوكولا المذوبة. 








جاتوه باللوز والمربى 


' بيضات. كوب وربع كوب من السمن النباتي بنكهة 
الزيدة 

كوب وريع كوب من السكر 

برش برتقالة واحدة 

نصف كوب من عصير الليمون 

نصف كوب من اللوزالمحمص والمطحون خشناً 
ملعقتان صغيرتان من الباكينغ باودر, فانيلا 

دقيق (طحين) حسب الحاجة 

مربى الفريز (الفراولة) أو المشمش 

صفاربيضة واحدة + ملعقة صغيرة من الحليب. 


التحضير 


يخفق البيض في خلاطة الجاتوه: ويضاف إليه السمن 


النباتي والسكر. يتابع الخفق. ويضاف قشر البرتقال 
والعصير والباكينغ باودر والفانيلا إلى محتوى الوعاء. 
يضاف الدقيق ويتابع الخفق حتى الحصول على مزيج أكثر 
كثافة من عجينة الجاتوه؛ وإنما دبق. 

تدهن صينية جاتوه قطرها 1"الى 18 سم بالزيدة ويرش 
فوقها الدقيق. تسكب فيها معظم العجينة ويمهد السطح 
بغمس اليدين في الدقيق لتفادي التصاق العجينة باليدين. 
يبسط مربى المشمش أو الفراولة على نحو خفيف فوق 
العجينة. يرش اللوز المطحون في الأعلى. 

تستعمل العجينة المتروكة جانباً لإعداد أشرطة فوق الجاتوه 
من الناحية الخشنة. تدهن هذه الأشرطة بصفار البيض. 
تخبز الصينية في فرن حرارته 6٠‏ درجة فهرنهايت أو 16١‏ 
درجة مئوية إلى أن ينضج الجاتوه من الداخل ويصبح لونه 
ورديا. 


ملاحظة: لإعداد الأشرطةطوى الجاتوه. يجب إضافة القليل 
من الدقيق إلى العجين ربما. في حال عدم الرغبة في إعداد 
أشرطة: يمكن برش العجينة فوى الجاتوه من الناحية 
الخشنة. هذا الجاتوه أقسى من الجاتوه العادي وأكثرطراوة 
من البسكويت. 












































سمك بالتوابل مع سلطة الليمون الفندي والشمار (طبق مغربي) 


5 أسماك جربيدي صغيرة وطازجة أو ؟١‏ سمكة سردين 
طازجة ومنظفة 

بصلة مبشورة 

؛ إلى " ملاعق طعام من زيت الزيتون 

ملعقة صغيرة من القرفاة المطحونة 

ملعقتان صغيرتان من بذور الكمون المحمصة 
ملعقتان صغيرتان من بذور الكزيرة المحمصهة 
والمطحونة 

ملعقاة صغيرة من الفلغل الحلو 

ملعقنة صغيرة من الفلغل الأسود المطحون 

باقة صغيرة من الكزيرة الطازجة المفرومة 


ملح خشن 
ليمونتان مقطعتان إلى شرائح للتقديم. 


السلطة 

حبتان من الليمون الهندي الأحمر 

ملعقة صغيرة من ماح البحر؛ بصلة شمار 

” أو” رؤوس من البصل اللأخضر المقطع إلى شرائح ناعماة 
نصف ملعقّة صغيرة من الكمون المحمص والمطحون 


" أو" ملاعق طعام من زيت الزيتون 


حفنة من الزيتون الأسود. 


2 -- ِ 1 ١ 
يغسل السمك ويجفف بمحارم المطبخ الورقية, ثم يفرك بالملح‎ 
الخشن من الداخل والخارج. يخلط البصل المبشور في وعاء‎ 
مع زيت الزيتون والقرفة والكمون المحمص والمطحون والكزبرة‎ 
والفافل الحلو والفلفل الأسود . تفتح شقوق عدة في أسماك‎ 
السردين ويبسط مزيج البصل والتوابل على كل الأسماك. من‎ 
الداخل والخارج؛ وضي الشقوق أيضاً. تترك أسماك السردين‎ 
. منقوعة لمدة ساعة تقريياً حتى تتغلغل نكهات التوابل شي اللحم‎ 
في غضون ذلك. تحضر السلطة. يقشر الليمون الهندي‎ 
بواسطة سكين لاستئصال كل اللب والقشرة. تقطع أيضاً‎ 
بعضها . توضع الفصوص في وعاء ويرش فوقها الملح. تشذب‎ 
بصلة الشمار وتقطع إلى شرائح رقيقة. يضاف الشمار إلى‎ 
الليمون الهندي مع البصل الأخضر والكمون وزيت الزيتون.‎ 
يخلط الكل ويزين الطبق بحبات الزيتون. يحمى المصبع أو‎ 
المشواة أو يشعا الفحم» ويشوىا لسمك لمدة ؟أوغ دقائق من‎ 
كل جهة. شرط تطرية السمك بسائل التخليل الباقي. ترش‎ 
الكزيرة الطازجة فوق الأسماك وتقدم فوراً مع شرائح الليمون.‎ 









وز 
سم 


دجاج على الطريقة الفندية 


دجاجة متوسطة؛ 5١‏ ٠غ‏ من شرائح الحبش المدخن 


وصفة صلصة؛ ملح وفلفل أبيض. 
التحضير 


تنظف الدجاجة وتغسل؛ ويرش الملح والفلفل الأبيض داخلها 
وتترك في مصفاة للتخلص من الماء الفائض. تربط ساقا 
الدجاجة معاًبواسطة خيط .تقطع الحواف الخارجية لجانحيّ 
الدجاجة.تلف الدجاجة بشرائح احم الحبش وتخبز في الفرن 
لمدة ساعة إلى ساعة ونصف الساعة حتى تنضج الدجاجة. 
تحضر الصلصة وتقدم مع الدجاجة باستعمال صلصة الدجاج. 


الصلصة 

للحصول على " أكواب من الصلصاة. 

كوبان من مرقة الدجاج وصلصة الدجاج المشوي 
كوب من القشدة الطازجة 


ماعقة طعام من مزيج الدقيق والزيدة (ملعقة طعام من 
الزيدة مذوبة ومقلية مع ملعقة طعام من الدقيق) 


ملعقة طعام من مسحوق الكاري. 





التحضير 

تخلط ملعقة طعام من مزيج الدقيق والزيدة مع مرفقة 
الدجاج. تضاف إليها ملعقة طعام من مسحوق الكاري. 
ويطهى الكل قوق النار إلى أن تصبح الصلصة كثيفة قليلاً 
وتبدأ بالغليان. ترفع القدر عن النار. وتضاف إليها القشدة 
الطارجة . رخلط الكل مها . 

إذا كانت الصلصة كثيفة جداً. يمكن إضافة المزيد من مرقة 
الدجاج. إذا كانت الصلصة خفيفة جداً. يمكن إضافة ملعقة 
صغيرة من مزيج الدقيق والزيدة. 


الأرزالهندي 


كوبان من الأرزالبسماتي أوالارزالهندي 
/ الجاع خي أو / غَة ون 0 ال / قة من 3 
الكاري؛ كوبان من مرقة الدجاج. 


التحضير 

يغسل الأرزويصفى. تضاف إليه المرقة ومسحوق الكاري. 
شو الأرر 5 قد معطاء درق 6 مدر سظلة لتر ١١‏ 
دقيقة.ترفع القدر عن الناروتترك جانباً لمدة ٠١‏ دقائق قبل 
سكب الأرز. 


الدجاج المشوي مع صلصة 
الفول السوداني (الساناي) 


كيلوغرام من الدجاج المنزوع الجلد 

ملعقة طعام من الزنجبيل الطازج المبشور 
ملعقة طعام من الثوم المهروس 

ريع كوب من صلصة الصويا 

؟ أو" ملاعق طعام من صلصة الفول السوداني 
(الساتاي) 

نصف كوب من الزيت النباتي 

ملح حسب الحاجة 

ربع ملعقاة صغيرة من الفلفل الأسود 

نصف كوب من الصنوبر المفروم خشناً 

ملاعق طعام من الكزيرة المفرومة (اختياري). 


التحضير 

ينقع لحم الدجاج في المكونات السابقة: ويغطى 
ويترك في الثلاجة لمدة 1 إلى / ساعات. 

يخرج لحم الدجاج ويغرز في أسياخ الشواء ويخبز ضي 
الفرن حتى ينضج اللحم أو يشوى فوق الفحم. يزين 
اللحم المشوي بالفول السوداني المطحون ويقدم فوق 


مهد من الأرز. 


ملاحظة: صلصة الساتاي هي صلصة آسيوية 
يمكن العثور عليها في قسم المأكولات الشرقية 
في المتاجر الكبرى. إنها مزيج من الفول السوداني 
والمكونات الأخرى. وبعد فتح القنينة: يجب 
حفظها في الثلاجة: 


لقان لوللا سيا 











































































































سلطة القريدس والفليون 


نصف كيلوغرام من القريدس المحتفظ 
بقشره 


؛؟ "قطعة هليون طرية أو علبة من الهليون 
المصفى 

صفاربيضة واحدة 

فلغل أحمر 

ملح 

ثلث كوب من زيت الزيتون الفاخر 

ثلث كوب من زيت السمسم 

ملعقة طعام من عصير الليمون 

خسة خضراء افرنجيه. 


التحضير 
تملا قدر بالمياه المملحة وتوضع قوق النار 
حتى الغليان. 
يسلق القريدس في الماء لمدة دفيقتين أو 
ثلاث إلى أن يصبح لونه وردياً ويلتف قليلاً . 
يصفى القريدس ويغسل ثم يصفى مجدداً . 
يقشر القريدس وتنزع منه العروق ويوضع 
جاتنا 
يجمع الهليون معاً اذا ما كان طرياً في باقة 
بواسطلة خيط. وما خصف صدرر طيؤلة 
وضيقة بالماء ويوضع الهليون فيها عمودياء 
بحيث تكون أطرافه فوق الماء. يسلق الهليون 
لمدة 8 دقائق تم تقريباً حتى يصبح طرياً عند 
غرزه ل . يرفع الهليون من القدرء 
ويجري التخلص من الخيط ثم يغسل الهليون 
يدا ٠‏ ثم يترك حدى دراك ٠.‏ يقطع أعلى 
الهلدون ويتم الاحتفاظ بالأعناق لاستعمالها 





مرة أخرى. 

يوضع صفار البيضة والفلفل والملح في 1 
خلاطة الطعام الكهربائية أو الخفاقة 0 
شفرة معدنية ويخلط الكل معاً .وأثناء عملية 
الخلط .يضاف زيت الزيتون وزيت السمسم في 
شكل خيط رفيع. وحين يصبح المزيج كثيفاً 
مثل المايونيز ينقل إلى وعاء ويضاف إليه 
عصير الليمون. يتم الاحتفاظ ببعض حبات 
ال افش لك لك كد نتم سك 
بقية الحبات مع مزيج المايونيز. ترصف أوراق 
الخس في طبق التقديم؛ وتوضع فوقها حبات 
القريدس. يزين الطبق بالهليون والقريدس 
ويقدم غوراء 


ملاحظة: يمكن المايونيز الجاهز مع رشهة 
من الفلفل اللأحمن أن يحل مكان المايونيز 
الذي جرى إعداده قبلا. 





























سلطة مكعبات الجيلو الملونة 


علبة من جيلو الفريز (الفراولة) الأحمر 
علبة من جيلو الليمون الأخضر 
علبة من جيلو الليمون الأصفر. 


التحضير 

يذوب جيلو الفريز (الفراولة) في نصف كوب من 
الماء الساحن :وتصف كوب من الماء التارد ومليقة 
طعام من السكر وملعقة صغيرة من الجيلاتين. 
تكرر العملية نفسها مع النوعين الآخرين من الجيلو. 
يوضع الجياو .المحضن في 'أوغية بلاستيكية 
مسطحة تقرييا ويترك حتى يجمد لمدة ساعة في 
الثلاجة. 

يحرج الجيل ومن الثلاجة ويقطع إلى مكميات كبيرة 
في طبق شفاف مثل الجواهر الموضوعة في وعاء 
يمكن تعديم الفاكهة الطازجة والقشدة مع هذا 
الجيلو: 


ملاحظة: يتم إعداد مسحوق الجيلاتين بوضع ملعقه 
صغيرة منه فوخ *إلى 5 ملاعق طعام من المياه الفاترة 
حتى يدوب ويصبح مثل الغراء اللاصق. ثم يضاف إلى 
جيلو الفاكهة. يخلط جيد بواسطة ملعقة 


سلطة الفريز [الفراولة) 
والكرز والموز 


٠5خ‏ من الفريز (الفراولة) 
المنظفة من الأعناق والمقطعة 
طوليا إلى شرائح رقيقة جدا 
5٠‏ من الكرزالأسود (أوالتوت 
الأسود في حال توافره) 

موزتان مقشرتان ومقطعتان إلى 
شرائح رقيقة 

5 الكوب من السكر الثاعم 
عصير برتقالة واحدة 

عصير نصف ليمونك. 


التحضير 

تخلط الفراولة مع الكرز والموز ضفي 
وعاء عميق. 

في وعاء آخر. يخلط السكرمع 
عصير البرتقال والليمون حتى يذوب 
السكر تماما. تصب هذه الصلصة 
فوق الفاكهة وتقدم السلطة مع 
القشدة المخفوقة. 



































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


فريسة الدجاج 


كيلوغرام من لحم الدجاج 

أكواب من القمح المقشور 

ملعقة طعام من الملح؛» ورقة غار 

كمية كافية من الماء 

:إلى ه ملاعق طعام من السمن أو الزيدة 
ملعقنة أو ملعقتان صغيرتان من الفلغل اللأحمر. 


التحضير 

ينقع القمح المقشور طوال الليل في الماء البارد . 

يوضع لحم الدجاج في طنجرة الضغط. تملأ الطنجرة 
بالماء حتى النصف وتضاف إليها ملعقة طعام من الملح. 
توضع الطنجرة فوق النار حتى يسلق الاحم. ترفع الزضرة 
يغسل القمح المقشور ويضاف إلى اللحم. تغطى الطنجرة 
ويطهى الطعام لمدة 6 إلى 1 دقيقة فوق نار متوسطة. 
يجب أن يكون الماء كثيرا جدا لتفادي التصاق الطعام في 
قعر الطنجرة. 

يفتح غطاء الطنجرة ويحرك محتواها بواسطة ملعقة 
خشبية للحصول على مزيج دبق. يضاف الماء الساخن 
أثناء التحريك عند الحاجة. 

تسكب الهريسة في طبق التقديم؛ ويرش فوقها الفلفل 
الآحمر. وتقدم مع وعاء صغير مشتمل على السمن أو 
الزيدة المذوبة مع ملعقة صغيرة من الفلفل. 


ملاحظة: تخلط الهريسة التقليدية بواسطة ملعقة 
خشبية لكن يمكن استعمال المخفقة اليدوية أو 
الكهربائية أيضا. في الحفلات. يمكن سكب الهريسة ني 
قطع عجين دائرية مخبوزة سابقاً 

(فول اوفان ١/500‏ نا6-ام/ا(. 





























رأسان متوسطان من الباذنجان 

٠غ‏ من اللحم المفروم على نحو متوسط 

ملعقتا طعام من البصل المفروم 

نصف مالعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
نصف ملعقة صغيرة من الماح 

نصف ماعقة صغيرة من البهار 

نصف ملعقة صغيرة من القرفة 

نصف ماعقة صغيرة من الفلغل اللأسود 

رأسان متوسطان من البندورة؛ مقطعان إلى مكعبات 
صعيره 

ملعقة طعام من السمن النباتي لقلي اللحم 

رأس فلفل أخضر صغير مفروم 

كوب ونصف الكوب من صلصة البندورة 

ربع كوب من الزيت النباتي لقلي الباذنجان. 


التحضير 

يغسل رأسا الباذنجان ويقطعان أفقياً إلى أنصاف. 
يغرف القليل من لب كل قطعة باذنجان ويترك هذا اللب 
جانباً. 

يقلى الباذنجان في الزيت النباتي الساخن حتى يصبح لونه 
وردياً قليلاً :ثم يترك جانباً . 


تحضير الحشوة 

تسخن ملعقة طعام من السمن النباتي وتقلى فيها ملعقتا 
طعام من البصل المفروم. يضاف اللحم ويقلى حتى يتغير 
لونه. 

يضاف الملح والتوابل والبندورة (الطماطم) ومعجون 
اليندورة والفلفل الأآخضر المفروم. 

تحشى قطع الباذنجان بهذه الحشوة. 

توضع صلصة البندورة (الطماطم) في قعر طبق زجاجي 
مقاوم لحرارة الفرن» وترصف فوقها قطع الباذنجان 
المحشوة. تخبز قطع الباذنجان لمدة 750 أو ٠١‏ دقيقة ضي 
فرن حرارته 0١‏ درجة فهرنهايت. 

تخرج الصينية من الفرن وتزين بالبقدونس المفروم وتقدم 
مع الأرز بالشعيرية. 
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كبة البندورة [الطماطم) 
كيلوغرام من لحم الغنم مع العظام (موزات) 
"كيلوغرام من البندورة (الطماطم) الحمراء 
ملعقتا طعام من معجون البندورة 

ملعقة أو ماعقتا طعام من معجون الفلفل 


وصفة كرات كباة بحجم الجوز أ وأصغر محشوة 
بالزيدة أوالشحجم. 


التحضير 

تقفشر رؤوس البندورة (الطماطم) وتنزع منها بذورها ثم 
تفرم. توضع البندورة في قدر وتطهى حتى تصبح 
الصلصة كثيفة قليلاً. ٠.‏ تهرس البندورة في المهرسة 
اليدوية أو الخلاطة حتى تصبح طرية جداً .يضاف إليها 
معجون البندورة ومعجون الفلفل. يطهى اللحم ويجري 
التخلص من العظام .تستعمل مرقة اللحم لترفيق صلصة 
الم 0 مع لسعو كم 
كم قراس العام العامة 
ملعقة مثقوبة وترصف في طبق التقديم .يوضع حساء 
البندورة في طبق الحساء ويقدم على الطاولة. يتم تقديم 
هذه الوجبة بوضع كمية كافية من أقراص الكبة الساخنة 
في الطبق ومن ثم صب حساء البندورة فوقها . 
ملاحظة: يجب سلق الكبة جيد قبل التقديم؛ 
يما يغلي الحساء برفق هوق نار خفيفة. 


وصفغة كرات الكبة 


كيلوغرام من لحم الهبرالمدقوق للكبة 
؟ أكواب من البرغل الأبيض الناعم 

كوب من السميد؛ ملعقة طعام من الملح 
بصلة صغيرة مبشورة: ماء لدعاك الكبة. 


الحشوة 

نصف كيلوغرام شحم مسوى مع البهار الحلو والفلفل 
الحريف والقليل من الملح؛ أو مكعبات زيدة صغيرة 
ممزوجة مع البهار الحلو والفلفل الحريف. تدعك الكعبة 
ونقسمها كرات حجمها أصغر من حبات المشمش 
وتحشى وتقفل رؤوسها وتسوى على شكل كرات صغيرة 
وتوضع جانبا الى حين موعد استعمالها . 








لفافات اللازانيا والسبانخ 
قطع لازانياء ملعقتان صغيرتان من زيت الزيتون 
بصلة متوسطة مفرومة ناعماً 

" فصوص ثوم مفرومة 

٠٠”اغ‏ من السبانخ المفروم (المسلوق والمعصور) 
ثلاثة أرباع الكوب من جبنة الريكوتا 

ريع كوب من جبنة البارميسان 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 

ريع ملعقة صغيرة من الفلفل 

بياض بيضة واحدة مخفوق قليلاً 

٠غ‏ من لحم بقري معلب (جامبون بقري) مقطع إلى 
شرائح رقيقة ومقلي قليلا 

نصف كيلوغرام من البندورة (الطماطم) المفرومة 
والمطهوة 

كوب وريع الكوب من صلصة البندورة 

"' ملاعق طعام من البقدونس الطازج المفروم. 


التحضير 
يحمى الفرن إلى حرارة ٠٠١‏ درجة فهرنهايت. 
يرش القليل من الزيت في طبق زجاجي مقاوم لحرارة الفرن أو 


على العلبة, :لم تصق جيداً تبس وتخطى أوتوضع في المياة 
الباردة للحؤول دون التصاقها .توضع اللازانيا جانباً باحتى موعد 
الاستعمال .يسخن الزيت في مقلاة كبيرة فوق نار خفيفة حتى 
يسخن. .يضاف إليه البصل والثوم؛ ويقليان لمدة ادقائق ث شرط 
التحريك على نحو متواتر؛ إلى أن ينضج البصل. يضاف السبانخ 
ويطهى لمدة ؛ دقائق تق حتى يسخن. .في وعاء كبير. »يوضع مريج 
السبانخ والبصل.تضاف جبنة الريكوتا والبارميسان والملح والفلفل 
وبياض البيضة إلى أن يمتزج الخليط جيداً. 

السبانخ على نحو متساو بواسطة ملعقة طعام . .ترصف من 
ثم شرات تح اللحم المعلب وُتلف بإحكام في صينية محضرة. 
توضع اللفافات في الصينية بحيث تكون جهه 3 القطب إلى 
الأسفل . تغطى اللفاقات بورق الألمنيوم وتخبز لمدة 18 
دقيقة. ترفع عنها من ثم ورقة الألمنيوم وتخبز لمدة 0 دقائق 
إضافية حتى تسخن الحشوة تماما وتظهر الفقاقيع ضفي 
الصلصة. يرش فوقها البقدونس 


ملاحظة: يمكن اتباع الطريقة نفسها إذا أردت حشوها 
باللحم. 


































































































. احا 


لفافات الكريب باللحم والبيض 
الكريب 


كوب من الدقيق (الطحين) 
رش ةملح 

“"بيضات 

كوب ونصف الكوب من الحليب 
ربع كوب من الزيت النباتي. 


الطريقة 
يخلط الملح مع الدقيق: ويضاف إليهما البيض؛ بمعدل بيضة 
واحدة كل مرة.تخلط المواد في الخلاطة الكهربائية للحصول 
ع عي ار .يضاف الحليب تدريجياً 00 
الخفيفة. .توضع السجينة ع اناد جه لعدة تراو در ساعة 


وساعتين: ثم تخرج لاستعمالها. 
تسخن مقلاة غير لاصقة وتدهن بالقليل من الزيت؛ ثم 


توضع فيها ملعقتا طعام من العجين. تهز المقلاة قليلاً 
حتى تمتد العجينة في كل المقلاة. حين ينضج الوجه 
الأول ل قله لكر تفل ل اسيم ري ار كان 
عدد قطع الكريب أكثر من اللزوم: يمكن الاحتفاظ 
بالقطع الفائضة في كيس نايلون ووضعها في الثلاجة. 
تجدر الإشارة إلى أن المقادير المذكورة أعلاه تصنع ١‏ 
الل 75 طلمة كردي 


الحشوة 
نصف كيلوغرام من اللحم المفروم على نحو متوسط 


ملعقة صغيرة من البهار الحلو ونصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأسود ونصف ماعقاة صغيرة من القرفة 


ملعقة صغيرة من السبع بهارات عوضاً عن التوابل اعلاه 
ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقتا طعام من السمن النباتي أوالحيواني 

بيضتان مسلوقتان ومفرومتان 


بصلة متوسطة مغرومة ناعماً 

كوبان من الكعك المطحون 

بيضتان مخفوقتان + نصف ماعقة صغيرة من الملح 
الكثير من الزيت لقلي اللفافات. 

التحصدة 


يسخن الزيت في قدر ويقلى فيه البصل حتى يصبح لونه 
م .يضاف اللحم والملح والتوابل .يقل الكل معاحتى يتغير 
لون اللحم حاف لبد ابجدرو ومخاطة لل تار 
ل 
المطحون. تقلى هذه اللفافات في الزيت حتى تصبح ذهبية . 


معجون الدقيق والماء 

ربع كوب من الدقيق مخلوط مع كمية كافية من الماء للحصول 
على معجون مثل اللبن. يستعمل هذا المعجون للصق حواف 
اللفاخات. 


















































رزم المشمش والعسل 
(طبق مغربي) 


كوب وثلاثة أرباع الكوب من اللوزالمسلوق 
والمقشر والمطحون 


ثلثا الكوب من السكر 

" إلى ٠"‏ ملاعق طعام من ماء الزهر 
؟1حباة مشمش مشطورة ومنزوعة النوى 
إلى 4 رقاقات من العجينة الجاهزة 
المقطعة إلى ١١‏ مريعاً 

ماعقتا طعام من العسل الصافي. 


التحضير 
يحمى الفرن إلى حرارة 1 درجة مئوية أو 
"0١‏ درجة فهرنهايت أوغاز رقم ؛. 





تستعمل المخفقة أو خلاطة الطعام لطحن 
اللوز وخلطه مع السكر وماء الزهر للحصول 
على عجينة طرية. 

تؤخذ كتل صغيرة بحجم حبات الجوز من 
العجينة 00 إلى 0 0 كر مرق 


قي على الحبة الاوك 02 
توضع حبات المشمش المحشوة فوق رقاقة 


من العجينة الجاهزة وتطوى حواف العجينة 
إلى الأعلى لحبس قطع الفاكهة. ثم تفتل 
الأطراف للحصول على شكل قارب مفتوح. 
تكرر العملية نفسها مع حبات المشمش الباقية 
ورقاقات المحينة الجاهرة. 

توضع رزم العجين في طبق زجاجي ضحل 
مقاوم لحرارة الفرن وينثر فوقها العسل. يخبز 
الطبق في الفرن لمدة ٠١‏ إلى 10 دقيقة إلى أن 
تصبح العجينة هشة 3 والفاكهة محمرة في 
الأعلى.تقدم الرزم باردة أوساخنة مع القشدة 

الطازجة أو القليل من بوظة اللبن. 





جاتوه اللبن والفسنق 
الحلبي [حلو مغربي) 


“"'بيضات مفصولة 

نصف كوب من السكرالتاعم 
رشةغانيلا 

كوب وريع الكوب من اللبن 

برش ليمونة واحدة 

ملعقة طعام من الدقيق المتعدد 
الاستعمالات 

رشةمن الفستق الحلبي المفروم خشناً. 


0-0006 


يحمى الفرن مسبقاً إلى خرارة +6" درجة 


فهرنهايت أو 1١‏ درجة مثوية أوغاز رقم ؛ . 

يبطن قعر طبق زجاجي مقاوم لحرارة الفرن 

بورق البرشمان ويدهن جيدا بالزبدة. 

يخفق صفار البيض مع تلثي كمية السكر إلى أن 
يصبح المزيج شاحباً وخفيفاً .تضاف الفانيلا 

واللبن ويرش الليمون والدقيق. 

ترا تتصل ؛ يخفق بياض البيض حتى 

تدريجياً اللحطول عل ريج اي 

يضاف مخفوق بياض البيض إلى مزيج اللبن» 

ويسكب المزيج في الطبق الزجاجي. 

فيها المياه الباردة حتى تصل إلى منتصف الحافة 

الخارجية للطبق. تدخل الصينية إلى الفرن لمدة 

٠‏ دقيقة إلى أن يرتفع المزيج ويجمد . يرش 

الفستق الحلبى فوق الجاتوه ويطهى لمدة 7١‏ 

دقيقة إضافية حتى يحمرٌسطحه. 

يقدم الجاتوه فاتراً أو بارداً مع القشدة الطازجة 

وفاكهة الصيف (كرزء توت أو فاكهة الآلام). 





حلوى الشعيرية 
[حلوى مكة المكرمة! 


كوب من الزييب الخالي من البذور 
(اختياري) 


؛ أكواب من الشعيرية. كوب وريع الكوب 
من السكر 


كوب من اللوز(اختياري) أوالفستق 
المطحون 
نصف كوب من الحليب 


ثلاثة أرياع الكوب أوكوب كامل من السمن 
أومزيج الزيدة والزيت, كوب من الماء. 


التحضير 
تسخن السمن أو الزيت» ويقلى اللوز حتى يصبح 
وزذياًء يوضع اللوز جائيا . 


يقلى الزييب ثم يوضع جانباً مع اللوز. 

ذهبية. يضاف كوب من الماء فيما لا تزال 
الشعيرية فوق النار. 

يضاف بعدها الحليب والسكر, ومن ثم الزييب 
واللوزفي حال استعمالهما . 

يغطى المزيج ويترك جانباً حتى ينتفخ. 

إذا بقي المزيج قاسياً. يضاف المزيد من الماء 
لتطرية الشعيرية. يصب المزيج في طبق 
التقديم ويزين بالسكر الناعم, والفستق 
المطحون. ويقدم بمثابة حلوى لذينة. 


المحنشة [حلو مغربي) 


كوب من اللوز المسلوق والمقشر 
كوبان وثلاثة أرباع الكوب من اللوز المطحون 
نصف كوب من السكر 

ثلثا الكوب من السكر الناعم 

ا الطرية + 3١‏ غ من الزيدة لقلي 
اللوز 


ملعقة صغيرة أو ملعقتان من القرفة المطحونة 
ملعقة طعام من ماء الزهر 

علبة من رقاقات العجينة الجاهزة (علماً أنه يمكن 
استعمال الكمية المطلوبة فقط) 


صفاربيضة واحدة. 


للطبقة العلوية 
سكر ناعم. قرفة مطحونة. 


التحضير 

يقلى اللوز امار تعد ب مدر من الزبدة 
ثْ م نات نشد اللعادق له 
ويضاف إليه اللوز المطحون والسكر الناعم والسكر 
العادي والزيدة والقرفة وماء الزهر. تستعمل اليدان 
الأدريي ووفك في الفاروجة المدة مق ريا 

يحمى الفرن إلى حرارة 506١‏ درجة فهرنهايت أو ١6٠١‏ 
درجة مئوية أو غاز رقم ؛. تفتح رقاقات العجينة 





الجاهزة. شرط تغطيها بفوطة المطبخ كي لا تجف. 
يدهن سطح رقاقة واحدة بالقليل من الزبدة المذوبة. 
تؤخذ كتل من عجينة اللوز وتلف على شكل أصابع. 
يوضع كل إصبع من عجينة اللوز بمحاذاة الحافة الطويلة 
للطبقة العلوية من رقاقة العجين. »ثم تلف الرقاقة علي 
شكل لفافة بسماكة الإيهام. يقحم طرفا اللفافة جيداً 
للحؤول دون خروج الحشوة. تكرر العملية نفسها مع 
الرقاقات الأخرى؛ إلى حين استعمال كل الحشوة. 
تؤخذ أول عجينة: وتفتل جيداً وتوضع وسط صينية 
كبيرة مدهونة بالزيدة . تكرر العملية نفسها مع لفافات 
العجينة الأخرى. بحيث تفتل قليلاً وتوضع بالقرب من 
بعضها البعض على شكل دائري. 

لعاقات الله ني امنا لمر للف 20 
إلى 5؟ دقيقة إلى أن تصبح هشة وبنية قليلاً . يرش 
















































































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


يخنة الكوسا باللخم 


كيلوغرام من الكوسا الأخضر المتوسط الحجم 

" أو" رؤوس من البندورة (الطماطم) الحمراء مقشرة 
ومقطعة إلى مكعبات 

رأس فلفل أخضر متوسط مقطع إلى مكعبات 

رأس فلفل أحمر متوسط مقطع إلى مكعبات 

بصلة متوسطة مفرومة؛ ملعقاة صغيرة من الملح 
نصف ماعقة صغيرة من البهار الحلو 

نصف ملعقة صغيرة من الكمون 

نصف مالعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
ملعقة صغيرة من معجون الفلفل 

٠غ‏ من اللحم المفروم على نحو متوسط 

كوب من صلصة البندورة مخلوط مع نصف كوب من 
الماء. تصف كوب من الزيت لقلي الكوسا ‏ 


التحضير 

يسخن الزيت في مقلاة: وتقلى فيه الكوسا لمدة ١9‏ إلى ٠١‏ 
دقيقة . توضع الكوسا المقلية جانباً. 

يضاف المزيد من الزيت إلى المقلاة عند الحاجة, ويقلى فيه 
البصل المفروم واللحم.يطهى الكل حتى يتغير لون اللحم. 
يضاف الملح والتوابل ومعجون البندورة ومعجون الفلفل. 
يخلط اللحم مع الكوسا المقلية والفلفل والبندورة. ينقل المزيج 
إلى طبق زجاجي مقاوم لحرارة الفرن ويخلط مع كوب من 
صلصة البندورة. يوضع الطبق الزجاجي في فرن حرارته 70٠‏ 
درجة فهرنهايت لمدة ٠١‏ إلى 0١‏ دقيقة حتى تنضج كل الخضار. 


ملاحظة: يمكن إضافة رأس من الغلغل اللأحمر الحريف 
لجعل هد الطبق حريفاو لديا لكل محبي الأطباق الحريفة. 












































سلطة الشمندر والطحينة 


"أو؛ رؤوس من الشمندر الأحمر؛ مسلوقة 
ومقشرة ومقطعة إلى مكعبات 

" أو" فصوص مهروسة من الثوم 

كوب من الطحينة؛ عصير نصف ليمونة 
ماء لترقيق الطحيننة 

ملح وبقدونس مغروم للزينة. 


التحضير 

اللبن. يضاف الثوم وكذلك الملح وعصير الليمون. 
تخلط هذه الصلصة مع مكعبات الشمندر وتقدم 
في طبق تقديم فوق مهد من الخس الأحمر. 





أو 1 5 با/ 2 ار #ملاعق طعام من الزيت النباتي أوالزيدة. 


التحضير 
رأس بطاطا كبير؛ مسلوق ومقشروميشور يسحن الزيت أو الزبدة في مقلاة غير لاصقة 
على نحو خشن قطرها ١١‏ سم. يوضع البيض في وعا 
رأس فلفل أخضر متوسط مقطع إلى وتضاف إليه البطاطا والبندورة (الطماطم) 
مكعبات صغيرة والبصل والفلفل الأأحمر والأآخضر والملح 
007 5 8 الفلفل: يخلط الكل معا وينقل المزيج | 
رأس فلفل أحمر متوسط مقطع إلى لطع اخلط الع ما ور لمر إلى 
مساك مسقي معاد لا حر 
3 3 تغطى المقلاة وتطهى الأومليت فوق نا 
2 2 و ومليت فوق بار 
تصنه متوسطةه ممرومة متوسطة لمدة دقيقتين أو ثلاث دقائق. ثم 
رأسان من البصل اللأخضر مفرومان تخفف النار لمدة ٠١‏ الى ١56‏ دقيقة إلى أن 
اعقة صغشرة م١١‏ تنضج الأومليت وتظهر قشرة وردية ذهبية 
در من الماح 5 عليها . تقلب الأومليت ببطء فوق طبق التقديم 
ريع ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض ثم تنقل إلى المقلاة لتقلى من الجهة الأخرى. 
5أولابيضات مخفوقة تغطى المقلاة وتطهى الأومليت مغطاة لمدة ٠١‏ 


رأسان متوسطان من البندورة (لمنماموم) الى ١9‏ دقيقة. يرف الفطاء عن المقلاة. وتوطع 
مفرومان بعد إزالة العصير والبذور منهما ومليت في طبق التقديم وتقطع إلى شرائح 
5 وكددمم الأساطلة الطاريجة. 





حساء الفاصوليا البيضاء التحضير 
كن تنقع الفاصوليا طوال الليل في الماء البارد مع نصف 
ملعقة صغيرة من بيكربونات الصوداء ثم تصفى وتترك 
كوب من الفاصوليا البيضاء المنقوعةضي الماء طوال جانباً. 
اليل ونصف ماعقة صغيرة من بيكريونات الصودا_ تسلق الفاصوليا في الماء لمدة ٠١‏ دقائق؛ ثم يجري 


المحموصة بالبيض المخفوق البيض دبس الرمان. يضاف من ثم نصف كوب من الماء المغلي © أكواب من مرقة الدجاج وملعقة طعام من التخلص من الماء. 





0 0 وتوضع أقراص الكبة المشوية أو المقلية في هذه معجون البندورة (الطماطم) يوضع الماء الساخن في القدر مجدداً وتسلق 
هد امد الصلصة. تحرك الصلصة جيداً وتترك جانباً . و نري لدت ناته الفاصوليا لمدة ٠١‏ إلى 40 دقيقة حتى تنضج. 
: 32 نصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض 4 


٠خ‏ من اللحم المفروم؛ كوبان من البرغل النا 5 
م حْ نصف بافة من البقدونس؛ بصلة متوسطة مفرومة يحفق البيض في وعاء عميق. يضاف إليه الحليب يوضع مرق الدجاج ومعجون البندورة في قدر. ثم 


امو شطة م من ديس الرمان رأس من البصل الأخضرمفروم؛ نصف ملعقة صغِيرة والبصل والبقدونس والبهار. تسخن ملعقة طعام من ملح حسب الحاجة تضاف الفاصوليا وتطهى حتى تنضج تماماً ثم 
من البهار ملح ملعقاة طعام من الزيدة. الزبدة وتسكب في صينية خبز صغيرة أو في طبق رؤوس بندورة مقشرة ومغروماة تهرس (يتم الاحتفاظ ببعض حبات الفاصوليا 
5 0 ل فصان مهروسان من الثوم ل ل 
الحشوة التحضير الطبق الزجاجيء وترصف فوقه أقراص الكبة. يدخل 2 : وتهرس جيداً . يضاف إليها نصف ملعقة صغيرة 
00 0 5 : كو منا 8 اكمكدر هدعينة النكية ووتصتع منوا الدراادى يعصجم جبالت العادى رلك كران جر رجه ٠‏ درجة فهرنهايت أو ٠٠١‏ ربع كوب من الآرز المصري المغسول من الفلفل الابيض وربع كوب من الأرز والبندورة 
ع 6 تهت 2 - الجوزء ثم تقلى في الزيت أو السمن أو تخبز في الفرن. درجة مئوية إلى أن ينتفخ البيض وينضج. يقدم الطبق لاعداد مرقة الدجاج.؛ يساق الدجاج مع قطعة المفرومة والثوم. 
“ بصلات متوسطة مفرومة؛ ربع كوب من الصنوبر. توضع ملعقة طعام من الزيت في المقلاة: ويخلط معها فوراً فيما لا يزال ساخناً. كراث وعود كرفس ويصلة واحدة وجزرة واحدة يطهى الكل معاً للحصول على قوام الحساء. ‏ 





وورقة غارو" أو؛ حبات من الهال. يسكب الحساء ويزين بالبقدونس ويقدم ساخنا . 



















































































عوامات بالبطاطا 
المسلوقة 


فنجان من الدقيق (الطحين) 
ثلاثة رؤوس بطاطاء برش برتقالة 
ماعقة كبيرة من الخميرة الفورية 
ملعقتان كبيرتان من ماء الزهر 
أربعة فناجين من القطر. 


التحضير 

اسلقي البطاطا وقشريها واهرسيها في 
مكبس خاص وخذي منها ملء قنجان واحد, 
ثم ضعي الخميرة على البطاطا وقنجاناً من 
للد لكاةروامدكيها ويداك يصع المري 





ناعماً. بعدها أضيفي الدقيق الى البطاطا 
وافركيهما معاً وأضيفي مله الاجر مع برس 
البرتقالة واخلطيهما بالطحين ثم ضعي 
المزيج في مكان دافى ليتضاعف حجم 
العجين ويختمر. .وعندما يختمر ضعي الزيت 
في مقلاة عميقة على نار قوية واقطعي 
وناك الل سرس مسن اسمن بالا جية اف دان 
السبابة والابهام ليخرج العجين في شكل 
دائرة صغيرة: اقطعيها في كل مرة بملعقة 
صغيرة بعد غمسها بالماء. ويكون حجم هذه 
الدائرة بقدر حبة الكرز. بعدها ضعيها في 
الزيت الحامي وحركي هذه الكرات 
باستمرار لتصبح عوامات متشابهة اللون. 
ودكتما مص الولنا ماقانا الى |اللخمر 
ارفعيها من المقلاة بملعقة ذات تقوب 
(كبشة) وضعيها شي القطر البارد وقلبيها 
مرتين أو ثلاث. ثم ارفعيها من القطر الى 
طبق وقدميها ساخنة أو باردة. 





مرانغ بالقشدة 
بياض بيضتين. ريع كوب من السكر 
ربع كوب من السكر الناعم فانياا. 


التحضير 

يسخن الفرن إلى حرارة 1170 درجة فهرنهايت. 
تغطى صينية بسكويت بورق البرشمان. 
يخفق بياض البيض في وعاء متوسط حتى يصبح 
كثير الرغوة. يضاف إليه ربع كوب من السكر, بمعدل 
ملعقة طعامكل مرة,ويتابع الخفق حتى الحصول على 
مزيج ناعم ولامع.يضاف من ثم ربع كوب من السكر 
الناعم بواسطة ملعقة خشبية للحصول على مرانغ. 
يمالأكيس حلويات له رأس معدني مزخرف بالمرانغ 
وتسكب منه أشكال صغيرة. تخبز ١‏ قطع المرانغ غي 
غرن تراوح حرارتهيين ٠٠١‏ الى 720 درجة فهرنهايت 


لمدةساعةكاملة. يطفاً الفرن وتترك الصينية داخله 
لمدةساعة شرط إبقاءباب الفرن مغاقاًببرد المرانخ 
ا ةالغرفة 0 
م 


ملوكية الكنافة البيضاء 
نصف كيلوغرام من شعر الكنافة 

ريع كوب أوأكثرمن ماء الزهر 

كوب من السكر التاعم 

ربع كوب من الصنوبر المقلي 

ريع كوب من اللوز المقلي 

ربع كوب من الفستق المقشر 

زهر الليمون للزينة 

نصف كيلوغرام من القشدة. 


حشوة القشدة 

ثلاثة أرباع الكوب من القشدة النباتية 
ثلاثة أرياع الكوب من القشدة الحيوانية 
ملعقتا طعام من السكر 

ملعقتا طعام من مسحوق الكاكاو 

صلصة شوكولا 

جوزأولوزمحمص ومطحون. 


التحضير 

تخفق القشدة النباتية مع ملعقتي طعام من 
السكر حتى الحصول على رغوة خفيفة وبيضاء . 
تضاف القشدة الحيوانية ومسحوق الكاكاو. 
يخفق الكل معاً للحصول على قشدة خفيفة. 
يملا كيس حلويات بهذه القشدة. تصب 
القشدة فوق قطعة مرانغ؛ ثم تغطى بقطعة 
مرانغ أخرى مثل السندويش. تزين القطع 
بصلصة الشوكولا واللوز المطحون. 
ملاحظة: يمكن استبدال القشدة 
بالبوظةإذا شئت. 





التحضير 

يخلط شعر الكنافة مع السكر الناعم وماء 
الزهر في وعاء حتى يختلط السكر الناعم 
جيداً ويصبح المزيج رطباً .يغطى قعر وعاء 
عميق بورق النايلون اللاصق وتنقل نصف كمية 
الكنافة إلى الوعاء. يغطى شعر الكنافة بالقشدة 
ثم تصب فوقها الكمية البافية من شعر الكنافة. 
يضغط على محتوى الوعاء جيداً للتاكد من 
اتخاذ الكنافة شكل الوعاء . يترك الوعاء جانباً 
لمدة ٠١‏ دقيقة. يقلب الوعاء فوق طبق 
التقديم ويزين باللوز المقلي. والصنوبر 
والفستق. يرش من ثم زهر الليمون في 
الأعلى. كما يمكن وضع القشدة فوق الكنافة. 




































































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


عش البلبل بالدجاج والكاري 


6غ من نودلز البيض 
6٠‏ من لحم الدجاج المسلوق (الصدر والأفخاذ من 
دون الجلد ) 


علباة صغيرة (0٠75غ)‏ من الأناناس المقطع إلى 
مكعبات. 


الصلصة 

صفار" بيضات 

٠٠خ‏ من الزيدة المذوبة 

ملعقة طعام من مسحوق الكاري 

نصف كوب من عصير الأناناس +" إلى ؛ ملاعق 
طعام من القشدة الطازجة 

ربع ملعقة صغيرة من البهار الحلو 

ملح وفلفل أبيض. 


التحضير 

ينقع النودلز في الماء الفاتر حتى يصبح طرياً . (يضاف 
المزيد من الماء الفاتر إلى النودلز في حال لم يصبح 
طرياً خلال نصف ساعة). 

ثم يصفى في مصفاة وتؤخذ بعض خيوطه الطويلة 
وتدور بين الأصابع للحصول على شكل عش . 

ترصف أعشاش النودلز في طبق التقديم وتحفظ 
ساخنة. 

يملأ كل عش بالصلصة واللحم ويزين بأعناق البصل 
الأخضر ويقدم. 


تحضير الصلصة 

يخفق صفار البيض بواسطة المخفقة في قدر فوق النار» 
وتضاف الزيدة تدريجياً إلى البيضن. يتايع الخفق حتى 
تصبح الصلصة كثيفة مثل المايونيز. يجب الانتباه كي لا 
تتخثر الصلصة. وينصح عادة باستعمال نظام الغلاية 
المزدوجة لتفادي احتراق الصلصة. 

ترفع القدر عن النار ويضاف عصير الأناناس والقشدة 
الطازجة إلى محتواها. 

يضاف الملح وا لفلفا الأبييض حسب الذوق. 

يخلط هذا المزيج مع مكعبات الأناناس ولحم الدجاج. 
يوضع القليل من هذا المزيج في كل عش ويقدم ساخنا 
بمثابة وجبة لذيذة مع السلطة الخضراء. 










ملاحظة: ان نظام الغلاي المزدوج ينص على استعمال قدر 7 
يٍِ 


صغير مليئة الى نصغها بالمياه وذوقها قدر أخرى تحتو 
َلى الصلصة أوالمكونات المراد طهوها. وتجري عملية . 
الطهو بحرارة البخار المنبعث من المياه المغلية 






































كعك [كحك) العيد 


أكواب من الدقيق (الطحين) 

كوبان ونصف الكوب من السمن 

ملعقتا طعام من رائحة الكعك ( خليط 
متساومن القرفة وجوزة الطيب وماء 
الورد والقرتفل) 

ثلاثة أرباع الكوب من الماء 

ملعققتا طعام من السمسم 

سكر ناعم للزيته. 


كوب من السميد 

أكواب من الحليب 
فانيلا 

بيضة واحدة 

ملعقتا طعام من السكر. 


التحضير 

يخلط السميد مع الحليب ثم تضاف 
ا ل لك 

يطهى الكل معاً فوق النار حتى يصبح 
يبسط هذا المزيج في قعر طبق زجاجي 
مقاوم لحرارة الفرن ويترك حتى يبرد . 


بودينغ السميد 


(الكمية تصنع ١4‏ قطعة) 
كوب من السكر 

كوب ونصف الكوب من الماء 

نصف كوب من الحليب 

ملعقة صغيرة من الهال المطحون 

؟ ملاعق طعام من السمن 

كوب من السميد 

ملعقتا طعام من الزبيب الخالي من البذور 
ملعقتا طعام من اللوز المحمص 

4 لوزة كاملة محمصة. 


طريقة التحضير 

تسخن السمن فوق النار حتى تصل إلى 
درجة الغليان. تفتح حفرة في الدقيق. 
من ثم السمن الساخنة ويحرك الكل بالملعقة 
أو باليد حتى يبرد. يترك خليط الدقيق 
والسمن حتى يبرد . يضاف إليه الماء ويععجن 
الخليط جيداً . يترك الخليط حتى يرتاح 
لمدة ساعة ثم يقطع إلى دوائر صغيرة 
ويخبز في فرن معتدل الحرارة لمدة ٠١‏ 
دقيقة حتى ينضج الكعك. يخرج الكمىك من 
الفرن: ثم يرش فوقه السكر الناعم ويقدم. 


الطبقة العلوية 

مغلفان (علبة واحدة) من القشدة 
الجاهزة (دريم ويب)» علبة من القشدة 
نصف كوب من الحليب الكثيف البارد 
(ملعقتا طعام من مسحوق الحليب مع 
نصف كوب من الماء)؛ قطر 

فستق حلبي مطحون وزهر الليمون. 


التحضير 

توضع القشدة الجاهزة (دريم ويب) مع القشدة 
والحليب في الخلاطة الكهربائية ويخفق الكل 
معاحتى يصبح المزيج كثيفاً. ببسط هذا المزيج 
فوق السميد أو يستعمل كيس القشدة لبسط 
مريج القشدة ضفي شكل زيني. يحفظ المزيج في 
الثلاجة حتى يبرد . يزين الطبق بالفستق الحلبي 
وزهر الليمون. يقدم الطبق بارداً مع القطر. 


التحضير 

تدهن صينية مستطيلة حجمها ٠١‏ الى 59 
سم بالزيت. يخلط السكر مع الماء والحليب 
والهال في قدر متوسطة. يحرك المزيج فوق 
النار. من دون أن يغلي؛ إلى أن يذوب السكر. 
ترفع القدر عن النار . تسخن السمن في قدر 
أخرى. يطهى فيها السميد لمدة دقيقة: مع 
التحريكء إلى أن يتغلف السميد بالسمن 
ويتغير لونه قليلاً. يضاف مزيج الحليب إلى 
السميدء ويطهى الكل حتى يصبح المزيج 
كثيفا. يضاف الزبيب واللوز. يبسط المزيج 
في الصينية المحضرة؛ ويقطع على أشكال 
ماسية. توضع حبة لوز في وسط كل شكل 
ماسي. تغطى الصينية وتوضع في البراد 
حتى تجمد. . 




































































مطبخ لها 





أصابع الشوكولا 


علبة من العجينة الجاهزة 96211 91077 
٠خ‏ من الشوكولا شبه الحلوة 

مربى المشمش 

شعيرية الشوكولا 

صفار بيضة واحدة وملعقة صغيرة من 
الحليب. 


التحضير 

تذوب الشوكولا وتبسط فوق ورقة البرشمان .وحين 

تجمد الشوكولا تقريباً ولا تلتصق باليدين: تقطع 

بالسكين إلى شرائح على شكل عيدان طولها " إلى 

"سم وتترك جانبا حتى تبرد تماما. 

يرش القليل من الدقيق فوق طاولة العمل. ترق 

العجينة الجاهزة إلى مستطيل كبير سماكته 

سنتيمتر ونصف سنتيمتر تقرنياً. 

توضع شريحتا شوكولا على حافة العجينة وتلف 

العجينة مرتين على بعضهاء ثم تقطع بواسطة 

سكين وترصف في صينية خبز غير لاصقة 

مدهونة بالقليل من الماء. 

ل الشبيتية بدينة سن يعض يا مسافة )سه للعسيات 

بانتفاخ العجينة. 

تدهن لفافات العجين بصفار البيض وتخبز ضفي 

فرن حرارته 10" درجة فهرنهايت حتى يصبح لونها 

ذهبياً. 

تخرج أصابع الشوكولا من الفرن . وحين تبرد يدهن 
طحها بمربى المشمش وتغمس أطرافها في 

شعيرية الشوكولا وتقدم بمثابة نوع خفيف من 

الحلوى. 


جاتوه بالشوكوك 


نصف كوب من الماء الساخن 

صفار؛ بيضات في حرارة الغرفة 

8 ملاعق طعام من الشوكولا المذوباة شبه الحلوة 
كوب من الزيدة في حرارة الغرفة 

بياض ؛ بيضات في حرارة الغرفة 

كوبان من السك رالأسمر 

كوب ونصف الكوب من الدقيق (الطحين) 

ملعقة صغيرة ونصف من الباكينغ باودر 

رشة فانيلا 

كوب من الحليب في حرارة الغرفة 


كوب من الجوز المفروم مخلوط مع ملعقة طعام من 
الدقيق. 


التحضير 


تدهن صينية مستطيلة أو مربعة بالزبدة ويرش فوقها الدقيق. 


تذوب الشوكولا في البان ماري أو المايكرووايف. ثم تخلط مع 
الماء الساخن. يدق السكر مع الزيدة: ويضاف إليهما صفار 
الى ريما »ومن ثم الشوكولا الو الا 

يخفق بياض البيض للحصول على مرانغ 

يضاف باس ايض إلى د روج الجادرء ويرك الكل رواسبعاة 
ملعقة. يخلط الكل بعناية؛ ثم يضاف الجوز. 

يسكب مزيج الجاتوه في الصينية ويخيز لمدة 46 دفيقة في 
فرن حرارته ١6١‏ درجة فهرنهايت أو 1١‏ درجة مثوية. 

د ددن برعل العا اد رسلكة الشوكولا. 


صلصة الشوكولا 
٠خ‏ من الشوكولا نصف المحلاة والمقطعاة 
كرك من القشاة 


ملعقتا طعام من الزيدة في حرارة الغرفة. 


التحضير 

تسحن القشدة في قدر الى أن تغلي. ثم ترفع القدر عن النار. 
تضاف الشوكولا المقطعة الى القشدة الساخنة وتترك حتى 
تذوب تماماً وتخلط مع القشدة. تضاف ملعقتا طعام من الزيدة 
الى هذا المزيج ويخلط الكل معاً للحصول على صلصة لامعة . 





يومب الشوكولا 


وصغة جاتوه اامدع“ااوا 

قالب نصف دائري أووعاء سلطة 
ورق نايلون لاصق 

وصفة قشدة 0910715 لا6 2190015 


وصفة غاناش 


جاتوه اامدعااما 

" بيضات في حرارة الغرفة 

كوب من السكر, ثلث كوب من الماء 

فانياك نصف كوب من الدقيق (الطحين) 
ريع كوب من مسحوق الكاكاو 

ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر, رشة ملح. 


التحضير 

يسخن الفرن إلى حرارة 0" درجة فهرنهايت. 

يبطن قالب جاتوه اام ااما حجمهة جروج 4م سم بورق 
البرشمان .يخفق البيض في وعاء صغير لمدة 0 دقائق ته تقريياً 
حتى يصبح كنيفاً جداً ويلون الليمون .يضاف السكر تدريجياً إلى 
البيض. يضاف بعدها الماء والفانيلا. يخلط الدقيق مع الكاكاو 
والباكينغ باودر والملح ..يخفق المزيج جيداً حتى يصبح ناعماً. 
يصب المزيج في القالب وييسط ضي الزوايا.يخبز لمدة؟١‏ إلى ١‏ 


دقيقة حتى يخرج العود الخشبي نظيفاً بعد غرزه فيه .يحرر الجاتوه 
فوراً من القالب ويقلب فوق فوطة مكسوة بالكثير من السكر. 


قشدة دددول دام 21505 
٠غ‏ من الزيدة في حرارة الغرفة 
صفار" بيضات 


كوب من قطرالسكر (كوب من السكرونصف كوب من 
الماء )؛ مسحوق الفانيلا. 


التحضير 

يسخن السكر في قدر فوق النار لمدة ‏ إلى ٠١‏ دقائق حتى 
الحصول على قطر كثيف وساخن. يخفق صفار البيض في 
الخلاط حتى يصبح بلون الليمون الشاحب. يضاف قطر السكر 
الساخن إلى البيض فيما لا يزال الخلاط قيد العمل. يخفق المزيج 
لمدة 7 إلى ٠١‏ دقائق حتى يبرد .تضاف الزبدة إلى هذا المزيج, 
بمعدل قطعة واحدة كل مرة, ويخلط الكل على السرعة المتوسطة 
حتى الانتهاء من استعما لكل الزيدة. يجب أن تكون حرارة الزيدة 
في حرارة البيض والسكر. يخفق المزيج حتى الحصول على 

قشدة طرية. تضاف إليها الفانيلا وتوضع جانباً للاستعمال. 


صلصة الشوكولا (الغاناش) 


٠خ‏ من الشوكولا شبه الحلوة المفروماة خشناً (يفضل 
استعمال الشوكولا الجيدة النوعية) 





كوب من القشدة الطازجة 
ملعقة طعام من الزيدة. 


التحضير 

تسخن القشدة فى قدر فوق النار حتى درجة الغليان. تطفاً النار. 
تضاف الشوكولا المفرومة إلى القشدة وتترك حتى تذوب فى 
حرارة القشدة. يخلط المزيج بعناية للحصول على صلصة 
الشوكولا. تضاف الزيدة إلى الصلصة وتخلط معها؛ لكن يجب 
عدم الإغراط في الخلط كي لا يضيع لمعان الشوكولا. 


رقاقات الشوكولا 

لإعداد رقاقات الشوكولا. يمكن استعمال الشوكولا العادية. تذوب 
الشوكولا وتبسط في طبقات رقيقة فوق ورق البرشمان. وحين 
تجمدء تقطع إلى أشكال بواسطة السكين؛ وتوضع في علبة حتى 


لإعداد الجاتوه 

يستعمل وعاء أو قالب له قعرداتريء ويبطن بورق النايلون أو ورق 
الألمنيوم. توضع طبقة من الجاتوه في قعر القالب؛ شرط أن تمتد 
إلى حواف الوعاء. تصب فوقها قشدة الزيدة؛ ومن ثم الجاتوه: 
ويعدها قشدة الزيدة .توضع أخيراً طبقة من الجاتوه وتغطى 
اليبومب بورى ق النايلون اللاصق أو الألومنيوم وتترك ضي الثلاجة 
لمدةساعتين . يخرج القالب من الثلاجة ويقلب رأساً على عقب. 
ينزع ورق ق النايلون أوورق ارصم عن الجاتوم: :يوضع الجاتوة 
في الصينية .صب صلصة ل (الغاناش) فوق الجاتوه 
وتترك حتى تجمد . يزين الجاتوه برقاقات الشوكولا ويحفظ فضي 
الثلاجة حتى موعد الاستعمال. 








































































































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


مقلوبة السمك 


كيلوغرام من شرائح سمك اللقز أو الهامور 
ملح وغلفل أبيض ونصف ماعقاة صغيرة من بهارات 
السمك 


برتقالة مقطعة إلى شرائح 

فصان أوثلاثة فصوص مفرومة من الثوم 

ليمونتان مقطعتان + ريع كوب من الزيت النباتي 

نصف كوب من زيت الزيتون لقلي السمك 

التحضير 

تنقع شرائح السمك طوال الليل مع المكونات المذكورة أعلاه في 
وعاء زجاجي أو بلاستيكي مغطى. 

يسخن الزيت في مقلاة غير لاصقة وتقلى فيه شرائح السمك 
إلى أن تصبح وردية اللون من الوجهين؛ ثم ترفع من الزيت وتحفظ 
ساخنة .يقلى اللوزضي الزيت نفسه ثم يوضع على محارم المطبخ. 


الأرز 

كوبان من الأرز البسماتي المغسول والمصفى 

كوبان وربع الكوب من مرقاة السمك أومرقة الدجاج 

كوب من الخضارالمتنوعة (جزر, بازيلاء فول) 

ماعقتا طعام من الزيدة أوالسمن المذوبة 

ملعقاة صغيرة من الملح ونصف ماعقاة صغيرة من 
مسحوق الزعفران. 

التحضير 

توضع مرقة السمك أو الدجاج في القدر. يضاف إليها الأرز 
ويطهى حتى يبدأ بالغليان. تغطى القدر وتخفف النارويطهى الأرز 
لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ دقيقة. ترفع القدر عن النارويترك الغطاء فوقها 
لمدة ٠١‏ دقائق إضافية. يرفع الغطاء عن القدر؛ وتضاف ملعقة 
صغيرة من الملح مع الزيدة أو السمن ومسحوق الزعفران. تضاف 
بعدها الخضار. يحرك الأرزبواسطة شوكة بحيث تبقى بعض 
شرائح السمك في قعر صينية خبزدائرية. يسكب الأرز والخضار 
فوقهاء ويضغطان جيدا. تقلب الصينية رأسأً على عقب لتصبح 
شرائح السمك في أعلى الطبق . يزين الطبق باللوز المقلي ويقدم 
ساخنا مع سلطة خضراء طازجة. 












































طاجن الدجاج مع الزيتون 
الأخضر [طبق مغربي) 
كيلوغرام ونصف الكيلوغرام من الدجاج 
قصوص ثوم مهروسة 

باقة من الكزيرة مغرومة ناعماً 

عصير نصف ليموتهة 

ملعقة صغيرة من الملح 

“ إلى 4 ملاعق طعام من زيت الزيتون 
بصلة كبيرة مبشورة 


--- 


حفنة من خيوط الزعفران 

ملعقة صغيرة من الزنجبيل المطحون 
ملعقنة صغيرة من الفلغل الأسود المطحون 
عود قرفة 

كوب من الزيتون الأسود 

ليموناة واحدة مقطعة إلى شرائح. 


التحضير 

توضع الدجاجة في طبق عميق: ويفرك باطن الدجاجة بالثوم 
وعصير الليمون والكزيرة والملح. يخلط زيت الزيتون مع البصل 
المبشور والزعفران والزنجبيل والفافل ويفرك سطح الدجاجة 
بهذا المزيج. تغطى الدجاجة وتترك لمدة ٠٠١‏ دقيقة تقريباً. 





تنقل الدجاجة إلى قدر الطاجن أو إلى قدر ثقيلة مقاومة 
للهب ويصب عصير التخليل فوقها . تصب من ثم كمية 
كافية من الماء لتغطية منتصف الدجاجة: ويضاف غود 
القرفة. توضع القدر فوق النار حتى يغلي الماء. تخفف 
النار وتغطي القدر ويترك محتواها يغلي لمدة ساعة 
تقريباً شرط تقليب الدجاجة بين الحين والآخر. 

يحمى الفرن إلى حرارة ٠٠١‏ درجة فهرنهايت أو ١6١‏ درجة 
متوية أو غاز رقم": وترفع الدجاجة بعناية من القدر 
باستعمال ملعقة كبيرة ذات ثقوب وتوضع على صينية 
مكسوة بورق الألمنيوم. توضع القدر مجدداً فوق النار ليغلي 
سائل الطهو لمدة 0 دقائق؛ ثم تخفف النار وتعاد الدجاجة 
إلى القدر لتطريتها تماماً. يضاف الزيتون وشرائح الليمون 
وتوضع قدر الطاجن في الفرن لمدة ١6‏ دقيقة. يزين الطبق 
ويقدم الدجاج مع الكوسكوس وشرائح البرتقال. 





5 5-8 50 
يخنة الكماة واللحم 
كيلوغرام من لحم الغنم أو البق رالمقطع إلى 
مكعبات كبيرة 
كيلوغرام من الكمأة المنظفة والمقشرة 
كوب من الأرز الأميركي الطويل الحباة 
كوب من الأرز المصري 
فلفل أسود - ماح- بها رحلو 
ملعقةة أو ملعقتا طعام من معجون البندورة 
(الطماطم) 
ملعقة صغيرة من معجون الفلفل 
ملعقتا طعام من السمن أو الزيدة المذوبة 
وزيت. 





حساء البورش 
(طبق بولوني) 


نصف كيلوغرام من لحم الدجاج 


5 إلى ” أكواب من مرقة الدجاج 
ملعقتا طعام من الزيدة 


رأس كراث مفروم 
إلى 5 أوراق من الملفوف المفروم 
بصلة كبيرة مقطعة إلى شرائح. 


التحضير 

توضعكمية كافية من الماء في قدر مع مكعبات اللحم 
لغمرها تماماًء وتوضع القدرضوق النار لساق اللحم. 
حين تظهر الزفرة على السطح. تزال كلها ثم يضاف 
معجون البندورة (الطماطم) ومعجون الفلفل. تغخطى 
القدر ويطهى اللحم حتى يصبح طرياأ. ترفع قطع 
اللحم من القدر وتوضع جانبا في وعاء مغطى .فطع 
الكمأة إلى مكعبات وتطهى في مرقة اللحم نفسها حتى 
تصبح طرية (علما أن الكمأة تتضج بسرعة). تسخن 
السمن في قدر أخرى؛ ويقلى فيها الأرز المغسول 
والمصفى لبضعة دقائق: ثم تضاف مرقة اللحم 
(يفترض أن تكون أربعة آكواب). وإذا لم تكن مرقة اللحم 
كافية: تضاف مرقة الدجاج لتحضير الأرز.يترك الأرز 
المطهو حتى يرتاح لمدة ٠‏ دقائق إلى ١١‏ دفيقة في 
قدر مغطاة.يرفع الأرزمن القدر ويسكب في طبق 
التقديم. يغطى بمكعبات اللحم والكمأة.يقدم الطبق 
مع سلطة الخضار الطازجة واللبن. 


حساء الكرفس 


إلى مكعبات صغيرة 

بصلة متوسطة مفرومة 

ثلاثة أرباع الكوب من القشدة الطازجة 
ملعقنة طعام من الزيدة 

ملعقة طعام من الدقيق (الطحين) 


جزرتان مقطعتان إلى مكعبات صغيرة 
نصف ملعقنة صغيرة من الفلفل الأبيض 
ملعقة صغيرة من الملح 

ه إلى ” أكواب من مرقة الدجاج. 


نصف كيلوغرام من اللحم المقطع إلى مكعبات 


رأس شمندر أحم ركبير مقطع إلى مكعبات 


كوبان من الكرفس الطازج المغسول والمقطع 


التحضير 

يقشر رأس الشمندر ويقطع إلى مكعبات. تترك 
مكعبات الشمندر منقوعة فى عصارتها. 

تسخن الزبدة في قدرء ويضاف إليها البصل 
والشمندر والكراث والملفوف. يطهى الكل لمدة 0 
إلى ١‏ دقائق. 

يضاف عصير الشمندر ومرقة الدجاج إلى 
الحكنان 

يضاف من ثم الدجاج واللحم ويطهى الكل لمدة 
ساعة تقريباً أو حتى تنضج كل الخضار وقطع 
اللحم. يخرج لحم الدجاج من القدر ويقطع إلى 
شرائح طويلة ورفيعة, ثم تعاد هذه الشرائح إلى 
القدر. يضاف الملح حسب الحاجة. 

يقدم الحساء مع القشدة الرائبة وشرائح الخبز 
المحمص. 





التحضير 

تسخن الزبدة في قدر ويضاف إليها البصل 
المفروم. يقلى حتى يصبح لونه شاحباً. 

يضاف الكرفس والجزر والفلفل الأبيض والملح 
والدقيق. يطهى الكل حتى تصبح رائحة الدقيق 
لذينة. 

لتحريك الحساء باستمرار يهدف التخلص من 
الكتل. كما يمكن استعمال المخفقة الشريط لهذه 
الغاية. يطهى الحساء حتى تظهر فيه الفقاقيع. 
ترفع القدر عن النار. 

تستعمل الخفاقة لهرس الحساء وتحويله إلى قوام 
ناعم. يضاف ثلاثة أرباع الكوب من القشدة 
الطازجة إلى الحساء ويخلطان معاً. إذا كان 
الحساء كثيفاء يفكن إضافة المزيد من مرقة 
الدجاج. يضاف الملح حسب الحاجة؛ علماً أن 
مرقة الدجاج تحتوي أصلاً على الملح. 














































































































قمر الدين المطبوغ 


كوبان من قمر الدين المصفى مع ماء 
95 


سكر للتحلية حسب الوق 

ملعقة صغيرة من دقيق الذرة (النشاء ) 

“" ملاعق طعام من الزبيب (اختياري) 
والمكسرات (لوزوفستق وصتوير). 


التحضير 

يقطع قمر الدين وينقع في الماء لمدة 
ساعتين على الأقل؛ ثم يصفى. 

يوضع قمر الدين في قدر فوق النار ويحلى 
بالسكر. يحرك المزيج حتى يذوب السكر. ثم 
يترك فوق النار ليغلي. 

يمزج النشاء مع القليل من الماء البارد: ثم 
يضاف إلى قمر الدين المغلي. يحرك الكل مع 
التقليب المستمر لمدة 0 دقائق 

يسكب المزيج في الأطباق ثم يوضع في 
الثلاجة . 

يزين بالمكسرات والزبيب حسب الرغبة 
مباشرة قبل التقديم. 


بودينغ الخبز الفشدي 


4 شرائح من الخبز الأبيض اللين 
ملعقتا طعام من السمن أو الزيدة 
علبة من الحليب المكثف ( 2/5" مل) 
نصف كوب من الحليب 

عودان من القرفة. “حبات هال 
رشة من خيوط الزعفران 


ريع كوب من السكر 

ملعقة طعام من اللوز المقشر 

ملعقة طعام من الفستق المقشر والمغروم. 
التحضير _ 


تك اللخيز إلى دواقاره مم راي 
ا ار 
الخبز حتى تحمر على الجهتين. تكرر العملية 
نفسها مع دوائر الخبز الباقية والسمن الباقية. 
للحرارة» على أن تتشابك قليلاً فوق بعضها البعض. 
يخلط الحليب المكثف مع الحليب. والتوابل» 
والسكر في قدر كبيرة. يحرك الكل فوق نار خفيفة 
حتى يذوب السكرء :ثم يغلى الكل من دون غطاء 
لمدة 0 دقائكق؛ مع التحريك أحياناً . يصفى المزيج 
في وعاء صغير. ا ا 
الخبز ويرش فوقه اللوز. يكرك الكل جائياً لمدة 7٠‏ 
دفيقة . يخبز المزيج من دون غطاء في فرن معتدل 
الحرارة لمدة ١6‏ دقيقة 3 تقريباً أو حتى وجمر قليار. 


ا 















































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 





فعة الباذنجار 


التحضير 

تغسل رؤوس الباذنجان وتنزع 
منها الأعناق السوداء , 
الباذنجان بمقشرة البطاطا 
أو السكين للحصول على 
خطوط سوداء وبيضاء. 
يرش الملح فوق رؤوس 
الباذنجان وتترك جانبا لمدة 
ساعة ثم تغسل مجدداً بالماء 
وتجفف لتفادي امتصاص 
كمية كبيرة من الزيت. يفتح 


شق طوله ١‏ إلى "سم فضي 
جانب كل رأس باذنجان 
ويغرزخص ثوم في هذا 
الشق. يسخن الزيت وتقلى 
فيه رؤوس الباذنجان على نار 
قوية جداً ثم تترا ك جانباً. 
تقلى البطاطا أيضاً فى الزيت 
نفسه وتترك جانباً. يفرغ 
معظم الزيت من المقلاة 
ويقلى البصل ضي القليل _ 
المتبقي حتى يصبح شفافاً. 
يصفى بعدها البصل المقلي 


على محارم المطبخ الورقية. 
تقلى الفليفلة والبندورة. 
توضع طبقة من النطاظ 
المقلية في فعر قدر ويرش 
عليها القايل من الملح. توضع 
من ثم طبقة من الباذنجان 
وفوقها طبقة من البصل, 
والفليفلة الخضراء والحمص 
وقطع البندورة. 

تكرر العملية نفسها بحيث 


الحاجة. يذوب معجون 
البندورة في ثلاثة أرباع كوب 
من الماء ويسكب فوق 
محتوى القدر.تغطى القدر 
وتترك على النار حتى يبدأ 
السائل فيها بالغليان. تخفف 
النارويترك محتوى القدر 
ليغلى برفق لمدة "١‏ دفيقة: 
محتوى القدر في طبق 
التقديم ويزين بالبقدونس. 





حساء الفطر 
إلى ” أكواب من مرقة الدجاج 
ملعقتا طعام من الدقيق (الطحين) 


ملعقتا طعام من الزبدة: كوب من الفطر المفروم 
المصفى من الماء؛ كوب من القشدة الطازجة 

نصف ماعقة صغيرة من الفلفل الأبيض 

رشة من جوزة الطيب. 


التحضير 

تسخن الزبدة مع الدقيق للحصول على مزيج. تضاف 0 
أكواب من مرقة الدجاج إلى هذا المزيج ويخلط الكل 
بواسطة المخفقة أو الملعقة ا لخشبية للتخلص من 
الكتل. يترك المزيج فوق النار حتى الغليان؛ ثم ترفع 
الكدرر حرق القلار» ربصلل النبينا اللفاضل لمكن رجور 
الطيب. تضاف القشدة الطازجة والفطر المفروم. 
يخلط الكل ويقدم. 





ملاحظة: يجب ألا يغلي الحساء بعد إضافة القشدة 
الطازجة. ثمة قشدة خاصة بالطهو يمكنك استعمالها 
بحيث يغلي الحساء من دون أن يتخثر. يصبح الحساء 
أكثر كثافة حين يبرد : ولذلك يمكن إضافة المزيد من 
مرقة الدجاج لترقيق الحساء إذا أردت تسخينه 


مجدداء 
ويمكنك أيضاً استعمال ماء الحفظ المستعمل في 
علب الفطر في الطهو. 














سمك الترويت 


سمكة ترويت ذات لحم وردي وزنها " 
إلى ١,5‏ كيلوغرام 

ملاعق طعام من زيت الزيتون 
ليمونة واحدة مقطعة إلى شرائح 
ملعقة صغيرة من الملح. 


الصلصة الخضراء 


كوب من المايونيز 

نصف كوب من البقدونس 

نصف كوب من الروكا 

ربع كوب من الكزيرة الطازجة 
رأسان من البصل اللأخضر 

نصف كوب من السبانخ الأخضر 
المطهو والمعصور 

ملعقة أو ملعقتا طعام من عصير 
الليمون. 


التحضير 

الورقية من الداخل والخارج. 

تفرك السمكة بزيت الزيتون والملح. 
توضع شرائح الليمون في تجويف 
السمكة. 

فرن حرارته 6١‏ درجة فهرنهايت أو 
٠‏ درجة مئوية لمدة "١‏ دقيقة تقريباً 
(يمكن فتح الفرن والتحقق من نضوج لحم 
السمك). 

تخرج السمكة من الفرن. وتفتح ورقة 
الألمنيوم وتجفف السوائل بواسطة 





محارم ورقية. تفشر السمكة بعناية, 
وتقلب وتقشر من الجهة الأخرى أيضاً. 
تغطى السمكة وتحفظ في ورق النايلون 
اللاصق لكي تبقى في حرارة الغرفة .كما 
يمكن وضع السمكة في الثلاجة. 
السمك. 


الصلصة الخضراء 

تهرس جميع المكونات المذكورة اعلاه 
ويضاف اليها المايونيز وعصير الليمون 
ويتابع الخلط حتى الحصول على صلصة 
خضراء اللون. 


الدجاج مع القشدة الرائية 
" صدورد جاج 

كوبان ونصف الكوب من القشدة الطازجة 

نصف كوب من جبنة بارميسان 

5 إلى " ملاعق طعام من عصير الليمون 

ملعقة صغيرة من برش الليمون. زبدة +زيت لقلي قطع الدجاج. 


التحضير 

ل ات أ 
تقلى صدور الدجاج في الزيت حتى يصبح لونها ورديا. تخلط 
القشدة الطازجة مع عصير الليمون وبرش الليمون. يفترض أن 
تصبح القشدة كثيفة عند إضافة عصير الليمون. توضع صدور 
الدجاج في طبق زجاجي مقاوم لحرارة الفرن أو في صينية 
خبز. تصب القشدة الرائبة فوق الدجاج وتخبز في فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت أو 1٠١‏ درجة مكوية لمدة ٠١‏ إلى 6؟ 
دقيقة. يقدم الدجاج مع البطاطا أو النودلز. 


البطاطا المحشوة 
٠"‏ رؤوس متوسطة من البطاطاء ؟' بصلات خضراء 
ملعقة طعام من الزيدة المذوية 

“ ملاعق طعام من القشدة الطازجاة 

جبنة موزاريلا. ملح وفلفل أبيض وجوزة الطيب 
ملعقتا طعام من الزيت. 


التحضير 

يدهن سطح البطاطا بالزيت ويغز كل رأس بطاطا بالشوكة ضي 
بعض الأماكن. تخبز البطاطا في المايكرووايف حتى تنضج. يقسم 
كل رأس بطاطا إلى نصفين ويفرف اللب لخلطه مع الزيدة والقشدة 
والملح والفلفل والبصل الأخضر. تحشى قشور البطاطا الفارغة 
بهذه الحشوة وترش ضوقها جبنة البارميسان قبل التقديم . 





0 


كيلوغرام من الباذتجان المتوسط الحجم المقطع 


إلى شرائح 

كيلوغرام من البندورة (الطماطم) الحمراء 
الناضجة المقطعاة إلى شرائح 

وصفةكبة 


كوبان من صلصة البندورة (الطماطم). 


التحضير 

يقطع الباذنجان إلى شرائح وتنقع في الملح والماء 
لمدة نصف ساعة. 

ترفع شرائح الباذنجان من الماء وتجفف فوق 
محارم المطبخ., ثم تقلى في الزيت النباتي وتوضع 
جانباً. تحضر أقراص كبة صغيرة محشوة وتقلى 
في الزيت أو تشوى في الفرن. 

يقطع كيلوغرام من البندورة الحمراء والناضجة إلى 
شرائح. 

توضع طبقة من الباذنجان المقلي في قعر طبق 
زجاجي مقاوم لحرارة الفرن. وترصف فوقها طبقة 
من الكبة. ومن ثم طبقة من شرائح البندورة. 
تكرر هذه العملية مرة أخرى. 

توضع صلصة البندورة فوق شرائح البندورة ويخبز 
الطبق الزجاجي في الفرن لمدة “أو ٠‏ دقيقة 
شرائح البندورة محمصا قليلا . يقدم هذا الطيق 
مع السلطة الخضراء. 





وصفغة الكبة 
كيلوغرام من اللحم الهبر المدقوق 


؛ اكواب من البرغل الابيض الناعم والمغسول 
كوب من السميد؛ ماء لدعك الكبة 


ملعقة طعام من الملح 


الحشوة 

نصف كيلوغرام من اللحم المفروم نصف المدهن 
ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار 

نصف ماعقنة من القرفة 

نصف ملعقنة من الفلفل الاسود 

ملعقتا طعام من السمن الحيواني أو النباتي 

؛ بصلات مغرومة ناعماً 

نصف كوب من الصتوير. 


تقلى المحتويات جميعها ثم يضاف اليها الصنوبر. 
ويترك المزيج جانبأ ليبرد تمامأ ثم يستعمل في حشو 
الكبة. يدعك البرغل مع اللحم والبصل والسميد 
والملح حتى الحصول على عجين كثيف ومتماسك . 
تقسم الكبة الى قطع صغيرة بحجم قطع البسكويت 
تحشى وتسطح قليلاً وتقلى في الزيت او تشوى فضي الفرن. 

















































































































ميل فوي بالشوكوا 


علبة من العجينة الجاهزة /9182771 910/73 
وصفة قشدة 91601221555 237920195 

نصف مالعقة صغيرة من برش برتقالة 
مسحوق الكاكاو 

٠غ‏ من الشوكولا نصف المحلاة 
برتقالة واحدة مقطعة. 


التحضير 

تفتح العجينة الجاهزة فوق سطح مكسو بالقليل من الدقيق 
للحصول على مستطيل سماكته 1:6 أو ” سم. ترتب حواف 
المستطيل بواسطة السكين. يدهن قعر صينية غير لاصقة 
بالماء. وتوضع فيها رقاقة العجينة الجاهزة. تثقب العجينة 
بواسطة الشوكة لتفادي انتفاخها . 

توضع صينية أخرى مسطحة فوق هذه العجينة للضغط عليهاء 
ثم تخبز في فرن حرارته 170" درجة فهرنهايت حتى يصبح 
قعرها ورديا ذهبيا. 

تخرج الصينية العلوية» أي تلك المستخدمة للضغط على 
العجينة؛ وتقلب العجينة بعناية على الوجه الآخر ثم توضع في 
الصينية مجدداً وتغطى بالصينية الأخرى. تخبز العجينة لمدة 


كل سطح العجينة. يتابع بعدها الخبز حتى يذوب كل السكر 
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ويتحول إلى كاراميل وتصبح العجينة مخبوزة بالكامل. 

تترك العجينة المخبوزة جانبا حتى تبرد تماما . 

تحضر قشدة 9801221519 219019 وتقسم قسمين. 

يوضع ٠٠١‏ غ من الشوكولا في النصف الأول من القشدة فيما 
لا تزال ساخنة لكي تذوب الشوكولا ويتم الحصول على قشدة 
بالشوكولا. يترك القسم الآخر أبيض اللون ويمزج ببرش 
البرتقال. 

تقسم العجينة المخبوزة ثلاثة مريعات أو مستطيلات متساوية 
باستعمال سكين حادة. 

توضع طبقة من العجينة المخبوزة؛ وتبسط فوقها طبقة من 
القشدة بالشوكولا باستعمال كيس الحلويات. توضع من ثم 
الطبقة الثانية من العجينة المخبوزة. ويضغط عليها برفق حتى 
تلتصق الطبقتان ببعضهما . توضع طبقة ثانية من القشدة 
بالشوكولا وتغطى برقاقة من العجينة المخبوزة. توضع طبقة 
ثالثة من القشدة؛ وإنما بيضاء اللون هذه المرة ويضغط عليها 
بالرقاقة الثالثة من العجينة المخبوزة. يرش مسحوق الكاكاو 
فوق نصف العجينة وتوضع قطعة زخرقفية من العجينة 
المرشوشة بمسحوق الكاكاو فوق النصف الآخر. ترصف 
شرائح البرتقال ويقدم الجاتوه في يوم التحضير نفسه للحفاظ 
على طراوته. 


ملاحظة: يتم إعداد العجينة الزخرفية هوق الجاتوه 
باستعمال عجلة الحلويات التي تقطع العجينة الجاهزة إلى 
أقسام صغيرة. يجري من ثم دهن هذه الأقسام بصغار البيض 


وخبزهاضي الفرن. 
يعزى اللون البني في البرتقال إلى مشعل مستعمل لحرق 
الفاكهة يهدف الزينة 


قشدة 9601221555 215005 

كوبان من الحليب 

ربع كوب من السكر وملعقة طعام من السكر 

ريع كوب من دقيق الذرة وملعقة صغيرة من دقيق الذرة 
صفار؟ أو؛ بيضات 

فانياك. ملعقاة طعام من برش البرتقال 

نصف ملعقة طعام من الزيدة. 


التحضير 

يسخن الحليب في قدر فوق النار حتى الغليان. ثم يترك جانباً 
حتى يفتر. يخلط السكر مع دقيق الذرة والبيض في وعاء آخر. 
المزيج إلى القدر ويطهى شرط تحريكه بملعقة خشبية حتى 
تضاف الزبدة إلى قشدة 9601221519 219019 وتخلطان معاً. 
يضاف ٠٠١‏ غ من الشوكولا شبه الحلوة إلى نصف كمية قشدة 
9 21919 وتغطى القشدة بالشوكولا بورق النايلون 
اللاضصق حتى تيرد ثمافاً. ترك 'القشتدة جاتنا حثى موهد 
الاستعمال. أما القشدة البيضاء فتغطى أيضاً بورق النايلون 
اللاصق حتى تبرد تماماً إلى حين موعد الاستعمال. 


ملاحظة: إذا كانت القشدة كثيغة جداً يمكن استعمال القليل 
من الحليب لجعل القشدة أكثر ليونة. 


سس" 












































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


الدجاج المسخن (طبق أردني) 


دجاجة متوسطة (4 قطع) مغسولة ومجغفة بمحارم 
المطبخ 

كيلوغرام من البصل المقشر والمقطع إلى شرائح رقيقة 
كوب ونصف الكوب من الزيت أوالسمن والزيت النباتي 
نصف كوب من السماق ونصف مالعقة صغيرة من الملح 
رغيفان من خبز التنور. 


التحضير 

يسخن الزيت وتقلى فيه قطع الدجاج حتى تصبح وردية 
اللون. 

تضاف شرائح البصل إلى الدجاج المقلي ويتابع القلي فوق 
نار خفيفة إلى أن ينضج البصل ويصبح بلون الكاراميل. 
في غضون ذلك؛ يفترض أن ينضج الدجاج. 

يوضع السماق ضفي وعاء. وتضاف إليه نصف ملعقة صغيرة 
من الملح. 

يقطع كل رغيف خبز إلى نصفين. 

تحشى كل قطعة خبز بالبصل المقلي والزيت. ترش فوقها 
ملعقة طعام من السماق. 

توضع قطعة من الدجاج فوق البصلء ثم ينثر فوقها المزيد 
من البصل والسماق. 

تغطى قطع الدجاج الخبز وتمسح بالزيت ثم تخبز في فرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة فهرنهايت حتى تسخن ويمتص الخبز 
كل الزيت. 

تقدم قطع الخبز ساخنة مع السلطة الطازجة. 


«عرائس عمان» 

تحضر ١‏ مثلثات من الخبزء ويوضع كل مثلثين مع 
بعضهما . تحشى قطع الخبز بمزيج البصل والسماق كما 
ذكرنا سابقاً. ثم يوضع لحم الدجاج الخالي من العظام 
يطوى جانب واحد من الخبز وتسخن قطع الخبز في الفرن 
بالطريقة نفسها. 

يسهل تناول قطع الخبز هذه بالشوكة والسكين وهي أكثر 
ملاءمة للدعوات. 























باييلا 


مكونات الصلصاة 

ربع كوب من زيت الزيتون 

بصلتان متوسطتان مغرومتان 

؛ فصوص ثوم مهروسة 

؟ رؤوس بندورة (طماطم) مقشرة ومفرومة 
جزرتان مقطعتان إلى مكعبات صغيرة 
أكواب من مرقاة السمك وملح وفلفل. 


تحضير الصلصة 

يسخن زيت الزيتون في مقلاة؛ ويقلى فيه البصل حتى يتغير 
لونه. يضاف الثوم المهروسء ومن ثم البندورة المفرومة, 
وملعقة صغيرة من معجون الفلفل ومكعبات الجزر وثلاثة 
أكواب من مرقة السمك. يطهى الكل معأ إلى أن تنضج كل 
الخضار للحصول على صلصة لذينة. يوضع هذا المزيج 
فى الخلاطة ويهرس للحصول على صلصة ناعمة . يضاف 


مكونات الأرز 
نصف كيلوغرام من قطع لحم الدجاج 


نصف كيلوغرام من شرائح السمك (فيلية) 


١‏ من القريدس المتوسط الحجم 

6غ من الكالاماري 

٠غ‏ من المحار 

«د'غ من القريدس العملاق المسلوق وغيرالمقشر 
(للزينة) 

٠‏ من المحار العملاق المسلوق والمحتفظ 
بقشره 


كوبان من الأرزالطويل الحبة أوالأرزالاسباني 
؛ أكواب من مرقاة القريدس أوالدجاج 

رأس ونصف رأس من الفلفل الأخضر المفروم 
نصف رأس من رأس الغلفل الأحمرالمفروم 
بصلة متوسطة مغرومة ناعماً 

ثلاثة أرباع الكوب من زيت الزيتون للقلي 

/ فصوص ثوم مغرومة 

ملعقة صغيرة من مسحوق الزعفران 

رشتان من خيوط الزعفران 

"'رؤوس بندورة مقشرة ومقطعة إلى مكعبات صغيرة 
ملح حسب الحاجة. 


تحضيرالأارز 

يقلى البصل والثوم والفلفل الأخضر في زيت الزيتون. 
وفى منتصف عملية القلى. تضاف البندورة المفرومة. 
ويطهى الكل معاً لمدة ؟ دقائق ثم يضاف لحم الدجاج 
ويطهى الكل لمدة 0 دقائق حتى تتضاءل كمية السائل. 
تضاف شرائح السمك والكالاماري والمحار والقريدس. 
يضاف القليل من الملح. ويترك الكل فوق النار لمدة ٠١‏ 
إلى 0 ١دقيقة.‏ يضاف الزعفران والأرز المغسول 
القدر فوق النارمن دون غطاء . يترك محتواها يغلى مدة 
© إلى ٠١‏ دقائق. تضاف من ثم بقية المرقة ويخلط 
المزيج ويتابع الطهو فوق نار خفيفة إلى أن يجري 
اقتساص الماء. 

إذا بقى الأرز قاسياً. يمكن إضافة المزيد من المرقة. 
يترك محتوى القدر ليرتاح مدة 0 دقائق. 

تزين الباييلا المطهوة بقطع المحار والقريدس العملاقة 
وشرائح الليمون وتقدم. 


ملاحظة: يجب طهو الباييلا في قدر خاصة غيرمشتمل 
على غطاء. تطهى الباييلا بالتحريك الداثم وإضافةالمزيد 
من المرقةة إلى أن ينضج الأرز. 

يمكن تزيين الطبق بالفلفل الأحمرالمشوي والمقشر. 
يجب إضاغفة الملح بعد تذوق الباييلا لأن المرقة تحتوي 
أصلاعلى الملح. 










































































سلطة الروكا ورزم الكريب 


باقتان من الروكاء منظفتان ومغسولتان 


وصفة كريب واحدة 

وصفة الخل الحلو 

٠غ‏ من جبنة الماعز مع ربع ملعقة صغيرة 
من الأعشاب الريفية 


ربع كوب من الزيتون الأسود المفروم ناعماً مع 
ربع كوب من القشدة الطازجة وملعقاة صغيرة 
من البصل المفروم ذاعما. 


كوب من الدقيق (الطحين) 
رشة ملح 


“بيضات 
كوب ونصف الكوب من الحليب 
ملعقة طعام من الزيت النباتي 
مقلاة كريب غير لاصقة. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الملح والبيض والحليب والزيت 
في خلاطة الجاتوه حتى الحصول على مزيج ناعم 
وسائل جدا . يحفظ المزيج في الثلاجة لمدة ؛ إلى 
5 ساعات أو طوال الليل . 

تسخن مقلاة صغيرة غير لاصقة بصورة جيدة 
وتصب فيها ملعقة طعام من عجينة الكريب. تمسك 
الماقا لدو عيضا وقد سطل [الضعيانة لتساك حال كال 
حواف المقلاة. حين تصبح حواف الكريب وردية 
اللون؛ ترفع من المقلاة وتقلب على الجهة الأخرى 
وتطهى لمدة دقيقة إضافية؛ ثم ترفع تماما من 





المقلاة. تكرر العملية نفسها مع بقية العجينة. 
ترصف قطع الكريب في طبق وتغطى بورق النايلون 
ل" 


حفوة التحيقة 

تخلط الجبنة والأعشاب الريفية والزيتون والقشدة. 
تحشى قطع الكريب بهذه الحشوة وتربط كل قطعة 
ا 52 


وصغة الخل الحلو ١6م5ماألا‏ دزمم2ا86 
" ملاعق طعام من الخل الحلو اهودمانا دنمهدا86 
١/4‏ الكوب من الزيت النباتي أو زيت الزيتون. 
بخلط الزيت تدريجياً مع كمية الخل الحلو الى أن 
يصبح المزيج كثيفاً . يمكنك استعمال الخلاطة 
اليدوية لتحصلي على النتيجة المرجوة. 


كرات الكفنة وصلصة البندورة 
كيلوغرام من لحم الكفتة المخلوط مع البقد ونس 
والبصل والملح 

ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
فصان أوثلاثة فصوص مهروسةة من الثوم 

نصف ملعقة طعام من الكمون 

ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر 

ملعقة طعام من السبع بهارات 

بيضة واحدة» نصف كوب من الكعك المطحون 
زيت لقلي كرات الكفتاة كوبان من صلصة البندورة 
“أو ؛ ملاعق طعام من الخل 

ملعقة صغيرة من الخردل. 


التحضير 
وكات اللع فى يعاد ات رسعو الف ووه لاد بالكسين 
لك ا 


والبيضة. 
تحضر كرات بحجم حبات الجوز أو أكبر قليلاً وتقلى ضي 
الأتزيت اتمالقي. 


تخلط صلصة البندورة مع الخل والخردل. 

توضع كرات اللحم في الصلصة وتطهى لمدة 7 أو ٠١‏ 
ما فق قزر مدر لات 

تقدم كرات الكفتة مع الأرز بالشعيرية. 








فاورمة اللحم والبيض 


نصف كيلوغرام من اللحم المفروم المتوسط نصف 


المدهن 
رأسان متوسطان من البندورة (الطماطم) مقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 


5 إلى ه بيضات 


ملعقة صغيرة من السبع بهارات وريع ملعقة صغيرة من 
الفلفل الآأسود وملعقة صغيرة من الملح 


ملعقتا طعام من السمن أو الزبدة 
بصلة متوسطة مغرومة. 
التحضير 


تسخن السمن أو الزيدةفي المقلاة أو طبق الفخار أو الطبق 
الزجاجي المقاوم للحرارة. يضاف البصصل ويقلى حتي يصبح لونه 
شاحباً. يضاف اللحم والملح والتوابل ويخلط الكل معاً حتى تظهر 
فقاقيع صغيرة على سطح اللحم (إن وجود الكثير من الزيت 
يساعد على فعل ذلك) . تضاف مكمبات البندورة إلى اللحم. تفتح 
فجوات في مزيج الحم بواسطة الملعقة. يوضع البيض في هذه 
الفجوات ويدخل الطبق الزجاجي إلى الفرن حتى يجمد البيض. 
كما يمكن وضع الطبق فوق نار خفيفة حتى يجمد البيض. 
يقدم الطبق ساخناً مع الخبز العربي والبصل. 
















































































سلطة الفاكفة بالشمام 
رأس شمام واحد صغير الحجم 

دراقتان» مقشرتان حسب الرغبة 

١‏ حبات مشمش مقطعة إلى نصفين 

باقة صغيرة من العنب الخالي من البذورأو الكرزالأسود 
ملعقنا طعام من السكر الثاعم 

عصير برتقالة واحدة 


شرائح رقيقاة من برش الليمون للزينة. 


التحضير 

يقطع رأس الشمام مثل كوب إلى نصفين وتنزع منه البذور. 
يغرف اللب في شكل كرات صغيرة وتوضع هذه الكرات ضفي 
وعاء. يحفظ رأس الشمام الخالي من اللب في الثلاجة. 
يقطع الدراق والمشمش إلى شرائح رقيقة أو مكعبات. 





عصير البرتقال وعصير الليمون: ويحرك الكل جيداً. 
ببرش الليمون. تقدم سلطة الفاكهة فورا أو تحفظ في 
الثلاجة لمدة ٠٠١‏ دقيقة قبل التقديم . 


ملاحظة: يمكن إضافة الفريز (الغراولة) والتين والمانفا إلى 
الفاكهة أو استبدالها بالأنواع المذكورة آنضاٌ 
يمكن وضع القشدة الخفيفة بدل عصير البرتقال والليمون. 























جاتوه بعيدان المرانغ الأبيض 


مكونات الجاتوه 

بياض ٠‏ بيضات وريع كوب من السكر 
صفاره بيضات ونصف كوب من السكر 
ثلاثة أرباع الكوب من الدقيق (الطحين) 
رشة فانيلا 

قالب جاتوه. 


التحضير 

يخفق بياض البيض حتى يصبح أبيض اللون ويضاف إليه 
السكر تدريجيا للحصول على مرانغ كثيف. 

يخفق صفار البيض مع نصف كوب من السكر حتى يصبح 
لونه شاحباً. يضاف الدقيق والفانيلاء ويتابع الخفق. يضاف 
مرانغ بياض البيض إلى هذا المزيج للحصول على كتلة 
دبقة. شرط استعمال الملعقة أو الميسط لخلط هذا 
مكسوة بورق البرشمانء؛ ويخبز الجاتوه لمدة ١5‏ إلى ١1‏ 


دقيقة في فرن حرارته 55١‏ درجة فهرنهايت أو غاز رقم 
؛. يخرج الجاتوه من الفرن ويترك حتى يبرد. ثم تستعمل 
قطاعة البسكويت أو فنجان شاي لتقطيع دوائر من الجاتوه. 


تحضير القشدة الطازجة 

كوب من القشدة النباتية الطازجاة 

كوب من القشدة الحيوانية 

رشة فانيلا 

تخفق القشدة النباتية حتى تصبح خفيفة. تضاف إليها 
القشدة الحيوانية والفانيلا ويتابع الخفق للحصول على 


قشدة جامدة. 


المرانغ 

بياض ؛ بيضات في حرارة الغرفة 

نصف كوب من السكر 

نصف كوب من السكر الناعم » رشاة فانيلا 





تفلي صينية هبز بورق البرشمان: 
يخفق بياض البيض في وعاء متوسط الحجم حتى يصبح 
كثير الرغوة. يضاف إليه السكرء. بمعدل ملعقة طعام كل 
مرة: ويتابع الخفق حتى يصبح المزيج خفيفا ولامعأ. يجب 
عدم الإغراط في الخفق. يضاف السكر الناعم ويخلط 
الكل بعناية. يوضع المرانغ في كيس حلويات مشتمل على 
رأس دائري وتسكب خطوط رفيعة في الصينية؛ على أن 
تخبز عيدان المرانغ لمدة نصف ساعة. ثم يطفأ الفرن 
وتترك عيدان المرانغ في الفرن المغلق الباب لمدة 
ساعتين. يترك المرانغ ليبرد ويصبح في حرارة الغرفة. 


لجمع الجاتوه 

ترصف قطع الجاتوه في صينية؛ وتوضع القشدة المخفوقة 
في كيس حلويات مشتمل على رأس عريض لتسكب من ثم فوق 
كل قطعة جاتوه. كما يمكن استعمال الملعقة لهذه الغاية. تزين 
قطع الجاتوه بعيدان المرانغ ويرش مسحوق الكاكاو فوقها . 






































حساء الروكا 


باقتان من الروكا. منظفتان ومغسولتان 

بصلة متوسطة مفرومة وملعقتا طعام من الزيدة 
ملعقة طعام من الدقيق 

ريع كوب من القشدة الطازجة 


٠0‏ اغ من جبنة الماعز 
صلصة بيضاء 
؛ أكواب من مرقة الدجاج. 


التحضير 
تسخن الزبدة مع الدقيق للحصول على مزيج. 
تسخن ملعقة طعام من الزيدة ويقلى فيها البصل حتى 





يصبح شاحب اللون. تضاف أوراق الروكا المفرومة وتقلى 
لمدة دقيقة أو دقيقتين: ثم تضاف مرقة الدجاج ويطهى 
الكل لمدة ا إلى ول دقائق. يوضع محتوى القدر ضفي 
وملعقة الزبدة ويخلط الكل بواسطة ملعقة خشبية أو 
مخفقة للحصول على مزيج كثيف قليلاً . تضاف القشدة 
الطازجة والفلفل الأبيض ويخلط الكل معاً . يقدم الحساء 
مع قطعة من جبنة الماعز في وسط كل طبق. 




















أومليت بالخضار 
رأس بطاطا كبير. مسلوق ومقشر ومبشور على نحو 
خشن 


رأس فلفل أخضر متوسط مقطع إلى مكعبات صغيرة 
رأس فلفل أحمر متوسط مققطع إلى مكعبات صغيرة 
بصلة متوسطة مغرومة 

رأسان من البصل الأخضر مفرومان 

ملعقة صغيرة من الملح 

ريع ملعقة صغيرة من الفلغل الأبيض 

"أولابيضات مخفوقة 

رأسان متوسطان من البندورة (الطماطم) مفرومان 
بعد إزالة العصير والبذور منهما 

؛:ملاعق طعام من الزيت النباتي أو الزيدة. 
التحضير 

يسخن الزيت أو الزيدة فى مقلاة غير لاصقة قطرها 77 
سم. يوضع البيض في وعاء؛ وتضاف إليه البطاطا والبندورة 
والفلفل. يخلط الكل معاً وينقل المزيج إلى المقلاة الساخنة. 
تخطى المقلاة وتطهى الأومليت هوق نار متوسطة لمدة 
دقيقتين أو ثلاث دقائقء ثم تخفف النار لمدة ٠١‏ الى ١١6‏ 
دقيقة إلى أن تنضج الأومليت وتظهر قشرة وردية ذهبية 
عليها . تقلب الأومليت ببطء فوق طبق التقديم ثم تنقل إلى 
المقلاة لتقلى من الجهة الأخرى. 

تغطى المقلاة وتطهى الأومليت مغطاة لمدة ٠١‏ إلى ١١6‏ 
دقيقة. يرفع الغطاء عن المقلاة» وتوضع الأومليت في طبق 








سلطة الروكا والبطاطا 


باقتان من الروكا منظفتان ومغسولتان 

رأسان كبيران من البطاطا مغسولان ومسلوقان 
ومقشران ومقطعان إلى مكعبات 

؛ إلى 0 ملاعق طعام من المايونيز وملعقة صغيرة من 
خردل ديجون 

ملعقة طعام من القشدة الطازجاة 

“” بيضات مسلوقة ومقشرة 

فلفل أسود مطحون على نحو خشن 

”إلى 8 حبات قريدس مسلوقة ومقشرة. 


التحضير 

تخلط البطاطا مع المايونيز والخردل والقشدة. 
البطاطا وسط أوراق الروكا. يرش الكثير من الفلفل 
المطحون فوق السلطة. تزين السلطة بشرائح البيض 
والقريدس والبندورة (الطماطم) الصغيرة. 





















































سمك البوري الأحمر مع 
الشرمولة والليمون الملل 
|طبق مغربيا 


؟ أو“ ملاعق طعام من زيت الزيتون لدهن السمك 
بصلة مفرومة» جزرة مفرومة 

اص رموه مالل ا#شرودة اعد 

؛رؤوس بندورة (طماطم) ناضجة مقشرة ومفرومة 
كوبان ونصف الكوب من مرقاة السمك أو الماء 
“أو؛ رؤوس بطاطا مقشرة ومقطعة إلى مكعبات 
: أسماك صغيرة من البوري الأحمر أو سمك 
النهاش مقطعة إلى شرائح 

نصف كوب من الزيتون الأسود المنزوع النوى 
والمشطورإلى نصفين 

باقة صغيرة من الكزيرة الطازجة المفرومة 

ملح وفلفل أسود مطحون. 


باقة صغيرة من الكزيرة مفرومة ناعما 
" أو“ فصوص ثوم مفرومة 
ملعقة أو ملعقتان صغيرتان من الكمون المطحون 


حفنة من خيوط الزعفران 

: ملاعق طعام من زيت الزيتون 

عصير ليمونة واحدة 

رأس فلفل أحمر حريف. منزوع البذور ومفروم 
ملعقة صغيرة من الملح. 


التحضير 

لإعداد الشرمولة. تخلط المكونات مع بعضها فى 
خلاطة الطعام الكهربائية. ثم تترك جانباً. 

يسخن زيت الزيتون في قدر. ويضاف إليه البصل 
والجزر. يطهيان حتى ينضجان ولكن من دون الاحمرار. 
تضاف قطع الليمون مع ملعقتي طعام من الشرمولة 
والبندورة (الطماطم) والماء إلى القدر. توضع القدر 
فوق النار حتى الغليان» ثم تخفف النار وتغطى القدر 
ويترك محتواها يغلي برفق لمدة 2٠‏ دقيقة تقريبا. 
تضاف البطاطا وتطهى لمدةٍ ٠‏ دقائق إضافية 00 
تصبح طرية. يحمى المصبّع أو المشواة على أعلى 
درجة؛ وتدهن صينية الخبز أو | لمصبع بالزيت. تدهن 
شرائح السمك بزيت الزيتون والقليل من الشرمولة.: 
ويضاف إليها الملح والفلفل. توضع بعدها شرائح 
السمك على المصبع بحيث تكون جهة الجلد على 
المصبع أو الصينية. ت تشوى الشرائح لمدة 0 أو دقائق 
في غضون ذلك. يضاف الزيتون وبقية الشرمولة 
والليمون المخلل إلى الصلصة؛. وتضاف التوابل حسب 
الذوق. تقدم شرائح السمك في أطباق مع الصلصة 
فوقها. ويرش فوقها الكثير من الكزيرة والنعناع. 





إعداد الليمون المخثل 

العغرب. علماً ن النكهة اشر ليمي مدر 2 
طعماً لذيناً 0 من الأطباق المغربية مثل الطاجن 
والسلطات. 


"ليمونات 
ه ملاعق طعام من الملح. 


التحضير 

يغسل الليمون ويجفف. يتم الاحتفاظ بليمونتين 

جانباً . تقطع شريحة رقيقة من أعلى وأسفل كل 

ليمونة من الليمونات الباقية. 

تثبت الليمونة على طرف, ويفتح فيها شق عمودي أو 

اثنان على مسافة ثلاثة أرباع الفاكهة, شرط التأكد 

من استمرار التصاق النصفين ببعضهما . تحشى 

الليمونة بالكثير من الملح.وتكرن العملية نفسها مع 

الليمونات الباقية. . توضع الليمونات في وعاء زجاجي 
بحيث تسحق بعضها البعض. 

تترك الليمونات لمدة ثلاثة أ وأربعة أيام حتى تصبح 

القشرة ة طرية؛ ثم تضغط جيداً. 

تعصر الليمونتان المحتفظ بهما جانياً وقصب كمية 

كافية من العصير في الوعاء الزجاجي لتغطية 

الليمون المملح تماماً. 

يحفظ الليمون شي الوعاء لمدة شهر على الأقل قبل 

استعماله. يكفي نزع الملح عن الليمون واستعمال 


كوردون بلو الدجاج 


كيلوغرام من لحم صدور وأفخاذ الدجاج (مطحون 
في خلاطة الطعام الكهربائية) 

ملعقة صغيرة من توابل الددجاج + ملح + ريع ملعقة 
صغيرة من الفلفل الأبيض 

٠خ‏ من جبنة الغرويار 

٠غ‏ من شرائح لحم الحبش المعلب أو الدجاج 
المعلب 

دقيق + بيض + فتات خبز 


زيت لقلي قطع الدجاج . 


التحضير: 

تستعمل مطحنة اللحم أو خلاطة الطعام الكهربائية 
لفرم لحم الدجاج وجعله شبيهاً بلحم الكبة. يضاف 
الملح والفلفل وتوابل الدجاج إلى اللحم المفروم. 
يحول اللحم المفروم إلى كرات لتحشى بالجبنة 
المتنوعة. شرط وضع شريحة من جبنة الغرويار 
وشريحة من لحم الحبش المعلب داخل كل قطعة. 
تغلق كرة اللحم وتربّت لتصبح شبيهة بشريحة 
الهامبرغر. تغمس شرائح الدجاج في الدقيق؛ ومن 
ثم في البيض المخفوق بالملح وبعدها في فتات 
الخبز. يسخن الزيت قليلاً وتقلى فيه شرائح الدجاج 
جما حتى تصبح ذهبية 3 اللون. 

اك شرا الامجاج مع ايلاطنا الإنهانية والاسااطاة. 


يذ 





الدجاج مع البرتقال 
(طبق مغربي) 


5 صدوردجاج مملحة ومبهرة قليلاً بالفلفل الأبيض 
ومشقوقة بواسطة سكين 

ملعقتا طعام من الزبدة وملعقتا طعام من الزيت 
النباتي 

” حبات برتقال صغيرة الحجم كل منها مشطور إلى 
تصفين 

برتقالة واحدة مقطعة إلى شرائح 

ربع كوب من عصير البرتقال 

ريع كوب من الخل 

ملعقة طعام من دقيق الذرة وربع كوب من الماء 
قشرة برتقالة مقطعة إلى شرائح طويلة ورفيعة 
ومسلوقة ثم مصفاة وموضوعة جانيا 

كوبان من مرق الدجاج. 





يسخن الزيت والزبدة في قدر وتضاف إليهماٍ ضدور 
الدجاج :تقلى الصدور حتى يصبح لونها وردياً قليلاً. 
الصغيرة. 
تحضير الصلصة 
ربع كوب من الخل وربع كوب من عصير البرتقال 
مطهوان معا في قدر للحصول في النهاية على ربع كوب 
من الخليط . يسخن كوبان من مرقة الدجاج؛ ٠‏ ويضاف 
المزيج أعلاه إلى الصلصة:؛ فضلاً عن شرائح البرتقال 
الرفيعة. تذوب ملعقة طعام من دقيق الذرة مع ريع كوب 
من الماء وتضاف إلى الصلصة لجعلها أكثر كثافة . 
توضع صدور الدجاج في الصلصة وتطهى لمدة ” إلى 
٠‏ دقائق فوق نار متوسطة. ترفع القدر عن النار, 
كود اك موس ع لون 
يزين الطبق بشرائح البرتقال وحبات البرتقال الصغيرة 
المشطورة 0 . يقدم الطبق مع البطاطا. 


ملاحظة: ان حبات البرتقنال الصغيرة هي بمثابة نوع من 
الحمضيات بحجم حبات الجوز وبنكهة خليط من 
الليمون الافندي والبرتقال والابوصفير 








































































































تورتة البندق والشوكولا 


عجينة التورتة 

كوبان من الدقيق (الطحين) 

٠‏ إلى ١١0‏ غ من الزيدة الطرية في حرارة الغرفة 
صفاربيضة واحدة 

ثلاثة أرياع الكوب من السكر الناعم 

فانيلا. 
الحشوة 

ربع كوب من القطر الكثيف 

نصف كيلوغرام من البندق المحمص 


٠غ‏ من الشوكولا شبه الحلوة والمقطعة 
ثلاثة أرباع الكوب من القشدة الطازجة 
ملعقتا طعام من الزبدة في حرارة الغرفة. 


التحضير 

يخلط الدقيق والزيدة في خلاطة الطعام للحصول على قوام 
كثير الكتل. يضاف من ثم صفار البيض والسكر الناعم والفانيلا 
ويخلط الكل للحصول على عجينة متماسكة في زاوية واحدة 
من وعاء الخلاطة. 

تلف العجينة وتحفظ في الثلاجة لمدة ساعة. 

يرش الدقيق على فوطة مطبخ أو ورقة نايلون» وترق العجينة إلى 
دائرة كبيرة أو مستطيل سماكته سنتيمتر أو سنتيمتر ونصف 
سنتيمتر. تقطع دوائر من هذه العجينة الكبيرة؛ على أن تكون كل 
دائرة " سم أكبرمن قوالب التورتة. 

ترفع دوائر العجين بعناية وتوضع في قوالب التورتة . يضغط 





جيداً على حافة كل دائرة وجوانبهاء ثم يثقب أسفل العجينة 
بواسطة شوكة وتعاد قوالب التورتات إلى قسم التجليد من 
الثلاجة لمدة نصف ساعة إلى ساعة. 

تخبزقوالب التورتات في غرن حرارته ١0١‏ درجة فهرنهايت إلى 
في غضون ذلك. يخلط البندق المحمص مع ربع كوب من القطر 
السميك جدأ بحيث يتغلف البندق بالقطر. تؤخذ ملعقة طعام أو 


تحضير صلصة الشوكولا 

تسخن القشدة في قدر صغيرة ثم ترفع القدر عن النار. تضاف 
الشوكولا المفرومة إلى القشدة الساخنة وتترك حتى تذوب تماماً 
وتختلط مع القشدة. تضاف ملعقتا طعام من الزبدة إلى هذا 
المزيج ويخلط الكل معاً للحصول على صلصة لامعة. تسكب 
ملعقتا طعام من هذه الصلصة فوق كل تورتة لتغليف البندق 
وتترك حتى تجمد . 





























الدجاج الأندونيسي مع الأرز 
الأصفر وجوز الفند 


دجاجتان صغيرتان أو" قطع دجاج 

رأس ثوم (8 إلى ٠١‏ فصوص) مبشور 
بصلة متوسطة مبشورة؛ علبة من حليب جوز الهند 
ملعقاة طعام من الزنجبيل الطازج المبشور 
ملعقة صغيرة من العقدة الصفراء 

ملعقة صغيرة من مسحوق الكاري 

ملعقة طعام من معجون الفلفل الأحمر 
ربع ملعقاة صغيرة من الفلفل اللأسود 

نصف ماعقاة صغيرة من الكمون 

ربع ملعقة صغيرة من القرفة 

ريع ملعقة صغيرة من جوزة الطيب 


برش ليمونة واحدة, '' ملاعق طعام من الزيت 
كوبان من الأرزالبسماتي المطهو 

بضعة خيوط من الزعفران 

كوبان من الماء؛ جوز الهند وبقدونس مغروم للزينة. 


التحضير 

يسلق الدجاج نصف ساق ويحفظ جانباً في وعاء مغطى. 
يخلط البصل مع الثوم والزنجبيل والعقدة الصفراء 
ومسحوق الكاري ومعجون الفلفل والفلفل الأسود والكمون 
والقرفة وجوزة الطيب . يخلط الكل معاً للحصول على 
معجون كثيف. 

يسخن الزيت في مقلاة غير لاصقة ويقلى فيه هذا المعجون. 
يضاف برش الليمون وحليب جوز الهند . يضاف كوبان أو 
كوبان ونصف الكوب من الماء إلى المزيج السابق؛ وتعاد 
إليه قطع الدجاج. يطهى الكل قوق نار متوسطة حتى 
ينضج اللحم وتصبح الصلصة كثيفة. يقدم الطبق مع الأرز 
البسماتي الأصفر وجوز الهند والمزيد من البقدونس 
المفروم. 





الأرزالبسماتي الأصفروجوزالهند 
كوبان من الأرز البسماتي المغسول والمصفى 
كوبان وريع الكوب من الماء 

خيوط زعفران 

ريع ملعقة صغيرة من العقدة الصفراء 

نصف كوب من جوز الهند 

ملعقة صغيرة من الملح. 


التحضير 

يوضع الأرزمع الماء في قدر فوق النار. تخفف النار وتغلق القدر 
ويترك الأرز لمدة ٠‏ إلى ١١‏ دقيقة. 

يرفع الغطاء عن القدر وتضاف العقدة الصفراء وخيوط 
الزعفران ويعاد الغطاء مجدداً إلى القدر. يترك محتوى القدر 
لمدة ٠‏ دقائق حتى يرتاح من دون فتح الغطاء .يرفع الغطاء عن 
القدر بعد ذلك؛ ويضاف الملح وجوز الهند . يحرك الأرز 
بواسطة الشوكة ويقدم مع الدجاج أو أي طبق شرق آسيوي. 




































































موس السلمون المدخن 


"ع من السلمون المدخن 

ملعقتا طعام من الجيلاتين المذوب ضفي 
ربع كوب من المياه الفاترة (يترك 
الجيلاتين جانبا حتى يبرد ) 


ملعقة طعام من الشبث الطازج المفروم 
بصلة صغيرة جداً مبشورة 

ريع ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض 
ثلاثة أرباع الكوب من القشدة الطازجة 


نصف ملعقاة صغيرة من برش الليمون 
ملعقتا طعام من عصير الليمون. 


فريدس بالصلصة 
الحمراء 


كيلوغرام أوكيلوغرام ونصف كيلو من 
القريدس العملاق المنظف, المسلوق 
والمقشر 

بصلتان متوسطتان مفرومتان» 

؛ قصوص ثوم مهروسة 

ملعقتا طعام من الزيدة وملعقة طعام 
من الزيت لقلي القريدسء؛ ملح وفلفل 
'" إلى ؛ رؤوس بندورة (طماطم) 
مقشرة ومفرومة 

ملعقة طعام من معجون البندورة 
(الطماطم) 

ملعقة طعام من معجون الفلفل 

رأسان من الغلفل الأحمر الحريف مغرومان 
رأس من الغلفل الأحمر الحلو مفروم 
كوب أوكوبان من مرقة القريدس. 


حساء الجزر والكزيرة 


ه إلى ” أكواب من مرقة اللحم أو ملعقتا 
طعام من مسحوق المرقة مع ه أكواب 
من الماء للحصول على مرقة الخضار 
"أو" جزرات مقطعة إلى شرائح 

ملعقة أو ملعقتا طعام من دقيق الذرة 


(النشاء) 
نصف كوب من عصير البرتقال 


نصف مالعقة صغيرة من الكزيرة اليابسة 
نصف ملعقنة صغيرة من الفلفل الأبيض 
ملعقة طعام من عصير الليمون 

ملعقة صغيرة من مسحوق الكمون 


التحضير 

يدهن قالب السمك بالزيت النباتي. 

يفرم لحم السلمون في خلاطة الطعام حتى 
يتحول إلى هريسة . يضاف البصل والفلفل 
والقشدة الطازجة وعصير الليمون وبرش 
ثم يضاف الشبث والجيلاتين. 

يصب المزيج في قالب السمك ويحفظ فضي 
قسم التجليد من الثلاجة لمدة ساعة أو 
ساعتين. ثم يوضع مزيج السمك في 
الثلاجة شرط تغطيته بورق النايلون إلى 
حين موعد التقديم. بعدها يقلب المزيج 
في طبق ويزين بشرائح الليمون والخبز 
المحمص. 


التحضير 

يغلى الماء مع باقة من المطيبات (عود كرضس؛ 
جزرة,بصلةمقطعة إلى أربعة: رأسكراث,. ه إلى ٠‏ 
حبات من البهار الحلو ليمونة واحدة مقطعة إلى 
أربعة: ورقة غار, حبتان أوثلاث من حب الهال). 
يوضع القريدس في الماء المغلي» وحين يصبح 
وردي اللون؛ يرفع بسرعة من الماء ويترك جانبا. 
يجب عدم الإغراط في سلق القريدس. يقشر 
القريدس وينظف من أكياس الرمل ثم يشطف 
بالمياه الباردة.توضع الزيدة والزيت في قدرفوق 
النار.يقلى القريدس فيها لبضعة ثوانثم يحفظ ضي 
وعاء مغطى لكي بيقى ساخناً. يحتفظ بالزيت ويقلى 
فيه الثوم والبصل. تضاف من ثم البندورة والفلفل 
الحلووالفلفل الحريف ومعجون البندورة ومعجون 
الفلفل. يضاف الملح والفافل الأسود وكذلك مرقة 
القريدس.(يمكنك إذا شت استعمال مرقة الدجاج 
بدلذلك).يجب الحصول على صلصة متوسطة 
الكثافة.تسخن هذه الصلصة ويعاد إليها القريدس. 
يخلط المزيج جيداً ويقدم مع الأرز المسلوق. 


ملاحظة هذه الوجبة لذينةإذا كانت ساخنة 
يمكن إضافة المزيد من الغلغل الحريف ‏ 


ملعقة طعام من الكزبرة الطازجة. 


التحضير 

الخضار في قدر. تضاف إليها شرائح 
الجزر وعصير البرتقال والكزيرة اليابسة 
والفلفل الأبيض وعصير الليمون 
والكمون. يطهى الكل معأ فوق نار 

تذوب ملعقة أو ملعقتا طعام من دقيق 
الذرة مع ربع كوب من المرقة وتضاف إلى 
الحساء. يغلى الحساء حتى يصبح كثيفاً. 
تضاف ملعقة طعام من الكزيرة الطازجة 
المفرومة ناعماً جداً إلى الحساء ويقدم 
الحساء ساخنا. 

يضاف الملح عند الحاجة فقط. 


فاصوليا بالدجاج 
والنقائق 

كوبان من الفاصوليا البيضاء 
المغسولة والمنقوعة طوال الليل في 
الماء الفاتر مع ملعقة صغيرة من 
بيكربونات الصودا 


نصف كيلوغرام من صدور وأفخاذ 
الدجاج؛ مقطعة إلى مكعبات 


ملعقتا طعام من معجون البندورة 
(الطماطم) 

ملعقة طعام من الكمون 

ملعقة صغيرة من الفلفل اللأحمر 
نصف ماعقة صغيرة من البهار الحلو 
دض مالمقة حك رق ردق إقالقا 
الأسود؛ ملح 


٠‏ أو .."غ من نقانق الدجاج أو 


الغنم أو البقر الجاهزة 
ملعقتا طعام من السمن النباتي. 
التحضير 


تغسل الفاصوليا وتصفى في مصفاة. 
يسخن السمن النباتي في قدر. ويضاف 
إليه البصل. يقلى البصل حتى يصبح 
لونه شاحباً. تضاف إليه مكعبات الدجاج 
والتوابل ومعجون البندورة ويتابع القلي 
إلى أن يتغير لون الدجاج. 





تضاف الفاصوليا مع كمية كافية من الماء 
ال ترك كرات الف ين 
ال د رن 
٠‏ دقائق أو في قدر عادية فوق نار 
متوسطة إلى أن تنضج الفاصوليا ولحم 
الدجاج. يفترض أن تكون الصلصة كثيرة 
فى هذا الطبق: ولذلك يمكن إضافة 
المزيد من الماء أثناء الطهو إذا لم يكن 
الا ره كامنا 

تضاف النقانق المقلية أو المسلوقة إلى 











































































































بقلاوة بالجين 


علبة من العجينة الجاهزة 96200 77ن9 
كوب من الزبدة المذوبة أو السمن والزيت المخلوطين 
معا 


٠6خ‏ من جبنة العكاوي المقطعة إلى شرائح 


والمنقوعة في الماء 
6٠‏ من الجبنة المجدولة المقطعة إلى شرائح 
والمتقوعة في الماء 


وصفة من قطر السكر 
فستق حلبي وزهر الليمون وقشطة للزينة. 


التحضير 

تفتح العجينة الجاهزة وتغطى بمنشفة مطبخ لتفادي 
ساعة للتأكد من عدم بقاء أي ملح. تحلى الجبنة ثم تصفى 
تذوب الزبدة أو السمن وتستعمل لدهن كل طبقة من 
العجينة قبل بسطها في صينية أو طبق زجاجي مقاوم 
لحرارة الفرن. وبعد تكديس ٠١‏ أو؟١‏ رقاقة عجين. تفتت 
الجبنة وتبسط فوق العجين. 

تكرر العملية نفسها مع بقية رقاقات العجين. 

يدهن السطح ببقية الزبدة وتقطع العجينة إلى مربعات 
صغيرة وتخبز في فرن حرارته "05٠‏ درجة فهرنهايت إلى 
أن يصبح سطحها وردي اللون وتنتفخ العجينة. 

تخرج البقلاوة من الفرن ويصب فوقها قطر السكر البارد 


وتترك حتى تصبح فاترة. 
تزين البقلاوة بالقشدة والفستق الحلبي وزهر الليمون 
وتقدم ساخنة. 


قطرالسكر 


كوبان ونصف من السكر؛ كوب ونصف من الماء 
ملعقة صغيرة من عصير الليمون. 

يخلط السكر مع الماء في قدرء ويوضعان فوق نار قوية 
حتى الغليان. تخفف بعدها النار ويضاف عصير الليمون. 
يترك المزيج يغلي برفق لمدة / دقائق. يصب القطر 
الساخن قوق البقلاوة المخبوزة. 


مغطس محشي بالجوز 


كوبان من الدقيق (الطحين) 

ثلاثة أرباع الكوب من الزيت النباتي 
ملعقة طعام من مسحوق اليانسون 

نصف ماعقة صغيرة من الباكينغ باودر 
ثلاثة أرباع الكوب من الماء 

ملعقة طعام ونصف الماعقة من ماء الزهر 
نصف كوب من اللوز أو الجوزالمغروم 
ملعقة طعام ونصف الماعقة من السكر 
زيت لقلي العجينة. 


التحضير 

يوضع الدقيق في وعاء؛ ويضاف إليه اليانسون والباكينغ باودر 
والزيت. يدعك الكل للحصول على عجينة يمتص فيها 
الدقيق كل الزيت. يضاف ماء الزهر والماءء ثم يرش الدقيق 
تدريجياً لدعك العجينة والحصول على كتلة واحدة. 

تغطى العجينة وتترك جانباً لمدة ساعة حتى ترتاح. 

يخلط الجوز المفروم مع السكر وماء الزهر لتحضير الحشوة. 
ترق العجينة إلى دائرة كبيرة قوق سطح مكسو بالدقيق؛ 
وتقطع بواسطة قطاعة البسكويت الدائرية أو بواسطة 
فنجان شاي. تحشى كل دائرة عجين بملعقة طعام من 
الحشوة: ثم تلف مثل السمبوسك وتضفر بأطراف الأصابع. 
ترصف في صينية حتى الانتهاء من كل الحشوة. 

يسخن الزيت في مقلاة عميقة وتقلى قطع العجين حتى تصبح 
ذهبية. ترفع القطع المقلية بواسطة ملعقة مثقوبة وتغفمس في 
الفسر لف ترس سل رت عد لسلست كل السيات 
باققطر.ترفع القطع من القطروترصف في طبق التقديم. 


القطر 
كوبان من السكر 


كوب من الماء 
ملعقة صغيرة من عصير الليمون. 


يسخن السكر مع الماء لمدة ؛ إلى ٠١‏ دقائق حتى الغليان. 
يضاف من ثم عصير الليمون ويطهى الكل لمدة دقيقة أو 
دقيقتين إضافيتين. ترفع القدر عن النار وتترك جانباً . 








حلو السلطان 


* أكواب من الدقيق: (الطحين) ه بيضات 
نصف كوب من الزبدة أو السمن 

كوب ونصف الكوب من الماء الساخن 
زيت لقلي العجينة. قطر. 


التحضير 

توضع الزبدة أو السمن في قدرٍ وتسخن جيداً . 

يضاف إليها الماء الساخن جداً ويغلى لبضعة دقائق. 
ترفع القدر عن النار وتوضع جانباً. يضاف الدقيق تدريجياً 
إلى المزيج؛. شرط التحريك باستمرار؛ للحصول على كتلة 
من العجين. تعاد القدر إلى النار ويطهى محتواها لمدة 
دقيقتين أو ثلاث دقائق, شرط التحريك باستمرار. توضع 
من ثم القدر جانباً ليبرد محتواها. 

يضاف البيضء بمعدل بيضة واحدة كل مرة. شرط 
التحريك باستمرار (يمكن استعمال خفاقة الجاتوه لجعل 
العمل أسهل) حتى الحصول على عجينة دبقة. 

توضع العجينة في كيس حلويات كبير مشتمل على رأس 
دائري أو في قمع كبير. يسخن الزيت في قدر كبيرة 
وعميقة. يمسك كيس الحلويات بإحدى اليدين ويضغط 
عليه لتخرج منه العجينة وتسقط مباشرة فى الزيت 
الساخن في شكل دوائر. توضع دائرتان أو ثلاث دوائر في 
القدر وتقلى حتى تصبح ذهبية اللون. تخرج الدوائر 
المقلية بواسطة ملعقة مثقوبة وتغمس في القطر المحضر 


قطرالسكر 


5 أكواب من السكر 

خمسة أكواب ونصف الكوب من الماء 
" ملاعق طعام من ماء الزهر 

عصير ليمونة واحدة. 


يوضع الماء في قدر فوق النار. ويضاف إليه السكر ويغليان 
فوق نار قوية لمدة عشردقائق. .يضاف من ثم عصير 
الليمون وماء الزهر ويترك الكل يغلي لمدة خمس دقائق. 
ترفع القدر عن النارء علما أن غلي القطر يستغرق ١0‏ دقيقة. 






















































































حساء الخضار الإيطالي <ميستروي» 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 


بصلتان» جزرتان. “عيدان كرفس, رأسا 
بطاطا متوسطا الحجم؛ حبتا كوسا. كوب 
من اللوبياء الخضراء المقطعة: ٠5/غ‏ من 
الملفوف. نصف كوب من الزيت» دمغ من 
الزيدة: ه أكواب من الماء؛ “ مكعبات من 
مرقة اللحم أو الد جاج: كيلوغرام من رؤوس 
البندورة (الطماطم) الكاملة المقشرة: كوبان 
من الفاصوليا البيضاء المسلوقة: ملح وغلفل 


التحضير 


يقشر البصل ويفرم ناعماً. يقشر الجزر ويفرم 
ناعماً. يقشر الكرضس ويقطع إلى عيدان طويلة 
ورفيعة. تقشر البطاطا وتقطع إلى مكعبات 


بجمساء السهيكت 
الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


؛ شرائح من سمك السلطان ابراهيم؛ نصف 
كيلوغرام من القريدس المتوسط الحجم: 
شرائح اضافية من سمك الهامور. بصلتان, بضعة 
أعناق من البقدونس؛ عود كرفسء " أكواب من 
الماء. “ رؤوس بندورة (طماطم) ناضجة: 
٠غ‏ من عصير البندورة (الطماطم) المعلبة. 
رأسا بطاطا. فص ثوم؛ ملعقاة صغيرة صعتر 
بريء ملعقة طعام معجون بندورة (طماطم). 
نصف ملعقة صغيرة من السكر؛ ملح وفلفل» 
ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 
التحضير 

تخلط شرائح سمك السلطان ابراهيم الأربع مع 
البصل المقشر والمقطع إلى شرائح: وأعناق 
البقدونسء والكرفس المفروم والماء في قدر 
كبيرة. توضع القدر على النار حتى الغليان» 
تخفف النار ويغلى محتواها برفق لمدة 1 


صغيرة. تقطع الكوسا إلى مكعبات صغيرة. 
قظف اللوبياء وتشاع إلى تقطع صخيرة. يفرة. 
الملفوف إلى قطع صغيرة. يسخن الزيت 
والزيدة في قدر كبيرة. يضاف البصل ويقلى 
فوق نار متوسطة حتى يزهر قليلاً. يضاف 
الجزر ويقلى لمدة ؟ إلى " دقائق. مع التحريك 
بين الحين الآخر. تكرر هذه ا لعملية مع 
البطاطا والكرفس والكوسا واللوبياء 
والملفوف. يضاف الماء ومكعبات المرقة. 
المزيج يغلي يرفق لمدة ساعة تقريباً ليصبح 
الحساء كثيفا. خلال آخر ١0‏ دقيقة من عملية 
الطهو. تضاف الفاصوليا البيضاء المغسولة 
والمصفاة. كما يضاف الملح والفلفل. يمكن 
إضافة جبنة البارميسان إلى الحساء حسب 
الرغبة أوتقديمها في طبق منفصل مع الحساء. 


الغلي لمدة ٠١‏ دقيقة.تصفى المرقة عبر منخل 
ناعم, ثم تعاد المرقة إلى القدر وترمى فيها 
الخضار. تفتت شرائح السمك ويحتفظ بها 
جانباً. تقشرحبات القريدس وينزع منها العرق 
الأسود. تقشر رؤوس البندورة (الطماطم) 
وتنظف من البذور ثم تفرم خشنا. تمر البندورة 
(الطماطم) المعلبة مع عصيرها عبر منخل 
ناعم. تقشر البطاطا وتقطع إلى مكعبات. 
تقطع شرائح السمك الاضافية.تضاف هريسة 
البندورة (الطماطم)؛ والبندورة المفرومة. 
والبطاطاء والسمك. والثوم المهروس؛ والصعتر 
البري؛ والسكر ومعجون البندورة إلى المرقة. 
يعاد المزيج إلى النار حتى الغليان. تخفف النار 
ويترك المزيج يغلي برفق وهو مغطى حتى 
تتضج البطاطا .يضاف إليه القريدس والسمك 
المحتفظ به جانبا. يرش الملح والفلفل حسب 
الذوق. حين يغلي الحساء مجدداً. يضاف إليه 
البقدونس المفروم. 


سندويش الترياكي بالخبز الأسمر 


“رؤوس صغيرة من الفلفل الأخضر, أوالأحمرالحريف» 
مغرومة ناعماً ؛ إلى © رؤوس بندورة (طماطم). كبيرة 
مقشرة ومفرومة ناعماً ملعقة طعام من معجون البندورة 
(الطماطم). ملعقتا طعام من زيت الزيتون, ملعقةطعام من 
الخل الأبيض؛ ملعقاة صغيرة من البصل المبشور ؛ أو 
المغروم ذاعماً ريع ملعقة صغيرة من الملح ملعقة صغيرة 


من السكر, ريع ملعقاةصغيرة من الفلفل الأسود .نص كوب 
من الكزيرة الطازجة المفرومة. 


التحضير 


تطهى البندورة (الطماطم) مع معجون البندورة 


١ ١ | 


| 
ا ا ا أ أ 


"1 


والفلفل: والسكرء والملح. والفلفل الأسود, 
والبصل فوق النار حتى الحصول على صلصة 


تطفأ النارويضاف زيت الزيتون مع الخل إلى 
الصلصة. تقدم هذه الصلصة مع اليطاطا 
المقلية والناشو بمثابة نوع من المقبلات. 


وطبخ لها 








الباييلا السصلة 
الكمية تكفي 5 أشخاص 

يسهل تحضير هذا الطبق المذهل. يمكنك 
طهوه بالطريقة التقليدية فوق الجمرالمشتعل 
للحصول على النكهة الاسبانية الحقيقية. 


مدةالتحضير: ٠“دقيقة‏ 
مدةالطهو: “١‏ دقيقة 


ملعقتا طعام من زيت الزيتتون 
ميدكا من فخد الدجاج أوصدورالدجاج 


المنزوعة الجلد 

مقطعة إلى مكعبات 

بصلة واحدة مفرومة 

"فصوص ثوم مهروساة 

ملعقتان صغيرتان من الفلفل الحلو 
رأس فلفل أحمر, مشطور إلى نصفين» 
منزوع البذور؛ ومقطع إلى شرائح طويلة 


ورفيعة: ؛ رؤوس بندورة طازجة: مقشرة 
ومغروماة؛ ٠٠”اغ‏ من الأرز الطويل 

٠عيدان‏ من الزعفران 

ليترواحد من مرق الدجاج الساخن 

؛ رؤوس حبار. منظفة ومقطعة إلى حلقات 
هغ من اللوبياء الخضراءء المنظفاة 
والمشطورة إلى نصفين؛ 5" اغ من البازيلا 
الطازجة؛ ؟١‏ حباة من بلح البحر؛ منظفاة 
ومنزوعة اللحى؛ ١١‏ حبة كبيرة من القريدس 
المتوسطي , أو المخطط النيء؛ " ليمونات 
حامض للتقديم 


التحضير 


يسخن زيت الزيتون في قدر الباييلا أوضي 
مقلاة كبيرة. تتبل قطع الدجاج وتطهى لمدة 
دقيقتين حتى تحمر. يضاف إليها البصل 
والثوم والفلفل الحلو ويحرك الكل فوق نار 
متوسطة لمدة ؟ دقائق. يضاف بعدها الفلفل 
الأحمر والبندورة المفرومة إلى الخليط. 

يضاف الأرزويطهى الكلّلمدة دقيقتين. شرط 
التحريك باستمرار. تضاف عيدان الزعفران؛ 








في حال استعمالها؛ إلى القليل من مرق الدجاج 
الساخن: ويصب المزيج بعدها في القدر. 
تضاف الكمية الباقية من المرق إلى محتويات 
القدر. يحرك الكل جيداً ويترك فوق النار حتى 
الغليان. يضاف الحبّار. ويترك الكل يغلي برفق 
فوق النارلمدة ٠١‏ دقيقة أو حتى ينضج الأرز. 
يجب ألا يحرك الخليط فى هذه المرحلة. 
يضاف المزيد من المرق عند الحاجة. 

تضاف اللوبياء الخضراء والبازيلا إلى محتويات 


القدر. يوضع الحبار والقريدس قوق الأرز 
ويرش ضوقهما الكثير من الفلفل الأسود . يترك 
الكل قوق النار حتى يصبح القريدس وردي اللون 
والحبار مفتوحا (بعد نحو ٠١‏ دقائق). 

تقدم الباييلا مباشرة من القدر مع قطع 
الليمون .ولا داعى للقلق إذا كان الأرز الموجود 
في قعر القدر هشاً- فهذا يمنح الطبق المزيد 
من الأصالة والنكهة الرائعة. 

في حال استعمال الأرز السريع التحضيرء 


سوك غبص في الفرن 


الكمية تكفي "إلى ؛ أشخاص 


نصف كيلوغرام من السمك الصغير (الغبص أو 
البزري) المنظّف والمغسول؛ ٠"‏ رؤوس بندورة 
(طماطم) مقطعة إلى شرائح: بصلتان مقطعتان 


إلى شرائح؛ ملح + رشة من مسحوق الفلفل الأسود 
والغلغل الأحمر والكمون؛ نصف كوب من الزيت. 


عليك تخفيض مدة الطهو المذكورة في 
الخطوة ؟ إلى النصف تقريباً. 1 
في الحصة الواحدة: 014١‏ وحدة حرارية 
وغ من الدهن. 


جربي: تختلف نكهة الباييلا حسب 
المناطق الاسبانية وتعتبرالوصفة الخاليةة 
من اللحم شائعة جداء استبدلي الدجاج 
بلحم السمك المكتنز. 


مع السمك والتوابل والبصل. يوضع الكل في 
طبق زجاجي مقاوم لحرارة الفرن. 

ترصف شرائح البندورة في أعلى الطبق 
ويخبز الكل في الفرن حتى ينضج السمك 
والبندورة. 








سج سوس 


بيسكوتي ر بسكويت إيطالي) 


الكمية تصنع 15 قطعة 


كوبان من الدقيق لجميع الاستعمالات 
بيضتان مخفوقتان قليلاً. كوب من السكر 
نصف ماعقة صغيرة من برش البرتقال؛ فانيلا 
ربع ملعحقة صغيرة من الباكينغ باودر 

ثلثا الكوب من الفستق المقشر والمحمص 
ثلث كوب من الصنوبر المحمص. 


التحضير 
ينخل الدقيق في وعاء. يضاف إليه البيض 


والسكر وبرش البرتقال والفانيلا والباكينخ 
باودر. يخلط الكل للحصول على عجينة ناعمة. 


يضاف إليها الفستق والصنوير. تقسم العجينة 
إلى نصفين. يرق كل نصف فوق سطح مكسو 
قليلا بالدقيق للحصول على شكل نقانق طولها 
١‏ سم. توضع كل عجينة في صينية مدهونة 
بالزيت وتخبز في الفرن لمدة "١‏ دقيقة أو حتى 
تحمرٌ العجينة قليلاً وتصبح هشة. تترك لتبرد 
في الصينية. تقطع العجينة المخبوزة على نحو 
مائل إلى شرائح سماكتها ١6‏ سم باستعمال 
سكين مسننة. توضع الشرائح: ووجهها 
المقطوع إلى الأعلى؛ في صواني فرن مدهونة 
بالزيت وتخبز في فرن معتدل الحرارة لمدة 0” 
دقيقة تقريباً أو حتى تصبح هشة. تترك قطع 
البسكويت لتبرد فوق مصبع حديدي . يفترض 
الحصول على ١1‏ قطعة بسكويت تقريبا. 


تورتة الجوز والشوكولا 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


مكونات العجينة: 50اغ من الزيدة, “ابيضات. ثلاثشة 
أرباع الكوب من السكركوبان ونصف الكوب من الدقيق 
لجميع الاستعمالات. 


حشوة الفاكهة 

نصف كيلوغرام من الفاكهة المتنوعاة المفرومة 
الجاهزة؛ ملعقتان صغيرتان من برش الليمون, 
ملعقة صغيرة من برش البرتقال. 


طبقة الجوز والشوكولا 
بيضة واحدة؛ ربع كوب من السكر؛ ١غ‏ من 
الزيدة المذوية: ربع كوب من الدقيق» نصف 
كوب من رقاقات الشوكولا (التي لا تذوب أثناء 
الخبز)؛ نصف كوب من الجوز المفروم. 


التحضير 


قطلطل االرريدة مع الى والاسكار ضى قالزياك 
كت ا 0ك ل 


للحصول على عجينة. تنقل العجينة إلى 
سطح مرشوش قليلا بالدقيق وتدعك برفق 
لتصبح ناعمة ثم تغطى وتحفظ في الثلاجة 
لمدة "١‏ دقيقة. ترق العجينة بين رقاقتين من 
الورق النايلون لتصبح كبيرة كفاية لتغطية 
قالب تورتة قطره كا سم. تشذب حواف 
العجينة وتغطى بورقة بارشمان وتوزع عليها 
حبات الفول أو الأرز قبل خبزها في فرن 
معتدل الحرارة لمدة " دقائق. ترفع ورقة 
البرشمان وحبوب الفول أو الأرز ثم تمد 
حشوة الفاكهة؛ ومن ثم توضع طبقة الجوز 
والشوكولا. ويتابع خبز العجينة لمدة 40 
دقيقة او حتى تصبح جامدة. تترك التورتة 
لتبرد في حرارة الغرفة ثم تزين بخطوط 


طبقة الجوز والشوكولا 

يخلط البيض مع السكر والزبدةوالدقيق المنخول 
بالخلاط الكهربائي للحصول على مزيج ناعم . 
تضاف إليه رقاقات الشوكولا والجوز. 


بافلوفا مع الفاكصهة 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


بياض ؛ بيضات في حرارة الغرفة: كوب من 
السكر؛ فانيلا؛ ملعقاة صغيرة من الخل 
ملعقتان صغيرتان من دقيق الذرة 2072( 
)اناواق ٠‏ أكواب من الكريما الطازجة 
المخفوقة مجموعة منوعة من الفاكهة. 
التحضير 

ترسم دائرة قطرها 77 سم على ورقة بارشمان 
غير لاصقة. توضع هذه الورقة فوق صينية خبز 


وتدهن بالقليل من الزيت. يخفق بياض البيض 
في وعاء كبير ليصبح جامدا|.يتابع الخفق ويضاف 
إليه السكر؛ بمعدل ملعقة طعام كل مرة. حتى 
يصبح المزيج كثيفاً ولامعاً. تضاف الفانيلا والخل 
ودقيق الذرة وتخلط بملعقة. ثم يسكب المزيج فوق 
الدائرة المرسومة لإعطائه شكلاً محدداً. على أن 
تكون الحافة الخارجية للدائرة أعلى قليلاً من 
داخلها . تخبز الصينية في فرن حرارته ٠٠١‏ درجة 
فهرنهايت لمدة ساعة ثم تترك لتبرد داخل الفرن 
وتنقل بعناية إلى طبق التقديم. تزين التورتة 
بالكريما المخفوقة ومجموعة منوعة من الفاكهة. 





كبسة مع الدجاج 

الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص 

ملعقتا طعام من الزيدة 

كيلوغرام من أفخاذ وصدور الدجاج 
بصلتان متوسطتان مقطعتان إلى جوانح 

؟ إلى ' فصوص ثوم مهروسة 

ملعقة صغيرة من مسحوق الكمون 

ملعقة صغيرة من مسحوق الكزيرة اليابسة 
نصف مالعقاة صغيرة من العقدة الصفراء 
كوبان من الأرزالبسماتي 

“' أكواب من مرقة الدجاج 

رأسا بندورة (طماطم) متوسطا الحجم؛ مقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

ربع كوب من الزبيب (اختياري) 

ربع كوب من اللوز المقلي (اختياري) 

ربع كوب من الصنوبر المقلي 


ال 

تسخن الزبدة أو السمنة ثم تقلى فيها قطع الدجاج حتى 
تصبح ذهبية اللون وطرية وناضجة تمامأ. تسخن بقية الزبدة 
أوا لسمنة أو الزيت في المقلاة نفسها ويقلى البصل مع الثوم 
والبندورة والتوابل حتى يذبل البصل وتنضج البندورة. 
يضاف الأرز المغسول والمصفي ويقلى مع المزيج لبضع 
دقائق حتى تتغلغل التوابل جيداً في الأرز. تضاف مرقة 
الدجاج: ثم تغطى القدر ويطهى الكل على نار خفيفة لمدة 
٠‏ دقائق. تضاف بعدها قطع الدجاج ويتابع الطهو حتى 
يصبح لحم الدجاج طرياأ ويمتص الأرز كل المرقة. 

تترك القدر مغطاة لمدة نصف ساعة حتى ترتاح: ثم يقدم 
الأرزمع الدجاج ويزين الطبق بالزبيب والصنوبر واللوز. 















































وطبخ لها 


تورنة السبائخ 


الكمية تكفي ٠١‏ إلى ؟١‏ شخصاً 

عجينة التورتة 871259 9619 

“'أكواب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
كوب (١٠٠غ)‏ من الزيدة في حرارة الغرفة 
صفاربيضة إلى بيضتين 

ربع كوب من الحليب 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 


١‏ هت امه 


كوب 26 الكوب من لحم صدر الد جاج المسلوق 
والمفروم 

كوب ونصف الكوب إلى كوبين من السبانخ 
المسلوق والمفروم 

” ملاعق طعام من الدقيق 

ملعقتا طعام من الزبدة 

رشة من جوزة الطيب 

ريع ملعقاة صغيرة من البهار الأبيض 
كوبان من مرقة الدجاج 

ربع كوب من الكريما الطازجة 

نصف كوب من جبنة الغرويار المبشورة 


التحضير 

لتحضير عجينة التورتة. يخلط الدقيق المتعدد 
الااستكماز لكوم لزنف ررسهار الأيسدىء واللطابيه رانك 
في خلاط الطعام للحصول على عجينة متوسطة الليونة 
ومتماسكة في زاوية واحدة من وعاء الخلاط الكهربائي. 
كت لسع درك النارن ورحسسط فى اللطرحجة ماده 
نصف ساعة. 1 


يرش القليل من الدقيق على ورقة نايلون وترق عليها 
العجينة للحصول على دائرة سماكتها ؟ إلى ؛ مم 
وقطرها 0 سم. تنقل العجينة إلى قالب تورتة له قعر 
قابل للفك وقطره 7؟ سم. توخز العجينة بالشوكة. يحمى 
الفرن لغاية ١6١‏ درجة فهرنهايت؛ ثم تغطى عجينة 
التورتة بورق البارشمان ويوضع عليها كوبان من الحمص 





أو الفول. تخبز عجينة التورتة في الفرن لمدة ٠١‏ دقيقة . 
ترفع بعدها ورقة البارشمان مع الفول أو الحمص ويتابع 
خبز العجينة حتى تصبح وردية اللون. توضع عجينة 
التورتة جانبا. 

تحضر حشوة السبانخ والدجاج وتوزع فوق عجينة 
التورتة المخبوزة. تعاد التورتة إلى الفرن بعد رش 
الغرويار المبشورة على سطحها . تخبز التورتة حتى 
تنضج الحشوة وتذوب الجبنة على السطح. تخرج 
التورتة من الفرن وتترك جانبا لترتاح وتفتر بحيث 
يمكن تقطيعها إلى قطع. 


عجة بالكوسا والبندورة المجففة 
الكمية تكفي " أشخاص 


قصف كيلوضرام من الكوساء #بيضات 

٠ع‏ من جبنة الفيتاء ؛مالاعق طعام من الكعك المطحون 
5 إلى "” قطع من البندورة (الطماطم) المجففة في 
الشمسء المصفاة من الزيت والمغرومة 

' مالاعق طعام من الزيدة المذوية: ملعقتا طعام من 
الكريما الكثيفة: عرق من النعناع الطازج؛ ملح وبهار 


تحضير الحشوة 

توضع ملعقتا طعام من الزبدة في قدر على النار. يضاف 
الدقيق ويطهى المزيج لدقائق قليلة. تضاف مرقة الدجاج؛ 
والبهار الأبيضء؛ وجوزة الطيب للحصول على صلصة 
متوسطة القوام. تضاف الكريما ولحم الدجاج والسبانخ. 
يخلط هذا المزيج مع نصف كمية الجبنة ثم يضاف إلى 
توزع هذه الصلصة فوق عجينة التورتة وتخبز في الفرن لمدة 
0 دقيقة تقريبا حتى تذوب الجبنة فوق التورتة. 

ملاحظة: يمكن إعداد التورتة نفسها من دون لحم الدجاج. 





التحضير 

يحمى الفرن لغاية 50" درجة فهرنهايت أو 1٠١‏ درجة مئوية 
أو غاز رقم 1 . تفرم البندورة مع أوراق النعناع. يخفق البيض 
مع الملح والبهار والكريما. 

تدهن صينية بالقليل من الزبدة. تهرس جبنة الفيتا بالشوكة. 
تبشر حبات الكوسا المغسولة والمجففة بالجانب الخشن 
من المبشرة. يخلط برش الكوسا مع الكعك المطحون 
والبندورة والفيتا والبيض. 

يسكب هذا المزيج في الصينية ويخبز في الفرن لمدة نصف 
ساعة تقريباً حتى تنضج من الداخل ويصبح سطحها وردي 
اللون. تقطع العجة إلى مربعات وتقدم فاترة أو باردة. 
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كرانش الفول السوداني 
[العبيدية) 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 

نصف كيلوغرام من القول السوداني 
النيء مع قشره أومن دونه 

كوبان ونصف الكوب من السكر 

ربع ملعقة صغيرة من الباكينغ صودا 
زيت لدهن الصينية 


كريب مع التفاح 
لع كال 


الكمية تكفي "” أشخاص 

" تفاحات صفراء مقشرة ومنظفة من 
البذورومقطعة إلى مكعبات 

” قطع كريب جاهزة أو منزلية الصنع 
نصف كوب من الزيدة 

١‏ ملاعق طعام من الكاراميل 
سكرناعم, برش برتقالة 
التحضير 

تقلى مكعبات التفاح في الزيدة لمدة ٠١‏ إلى ١7‏ 
دقيقة لتصبح طرية قليلاً. يضاف إليها من ثم 
الكاراميل ويطهى معها لمدة دقيقة أو دقيقتين 


ثم ترفع القدر عن النار. تسخن قطعة كريب ضي 
مقلاة وتسكب فوقها حشوة الكريب وتطوى 
إلى أربع. يكرر الشيء نفسه مع بقية قطع 
الكريب. تصف بعدها قطع الكريب المحشوة 
في طبق التقديم ويسكب عليها المزيد من 
صلصة الكاراميل.تزين القطع بقشر البرتقال 
وتقدم فاترة مع الكريما المخفوقة أو البوظة. 


جاتوه جوز الهند مع الفستق 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


“'بيضات. كوب من السكر التاعم 
كوب من الزيت: كوب من السميد 
كوب من الدقيق كوب من يرش جوز الهند 
ملعقة صغيرة من الباكينغ باودرورشة فانيلا 


كوب ونصف الكوب إلى كوبين من الفستق 
المفروم خشنا 


القطر 
كوب من السكرء كويان ونصف الكوب من الماء 


التحضير 

يسخن السكر في قدر غير لاصقة حتى 
يذوب تماماً. يضاف إليه الفول السوداني 
والصودا ويحرك المزيج بملعقة خشبية ثم 
يطهى فوق النار لمدة ؟ إلى 8 دقائق حتى 
يتغلف الفول السوداني جيداً بالسكر ويصبح 
محمصأ ومغلفاً. تدهن صينية غير لاصقة 
بالزيت. يسكب فيها كرانش الفول السوداني 
ويسطّح بمتن ملعقة خشبية ثم يترك جانباً 
لمدة ٠١‏ إلى 0؟دقيقة حتى يبرد تماماً 
ويقسو. يقطع كرانش الفول السوداني إلى 
قطع صغيرة وتحفظ هذه القطع في وعاء 
كتيم للهواء حتى تحافظ على هشاشتها . 


صلصة الكاراميل 
كوب من السكر؛ ملعقة طعام من الزيدة 
ربع كوب من الكريما الكثيفة أو الحليب 


يسخن السكر على النارفي مقلاة غير لاصقة 
ليصبح كاراميلاً ذهبي اللون. تضاف إليه 
الزيدة والكريما أو الحليب ويسخن المزيج 
مجدو] لالعصول هالى حمااهة كزو امال تالصماة: 


الكريب 

* بيضات» وغ من الزيدة» ملعقتا طعام 
من السكر الناعم, ' ملاعق طعام من الزيت 
ريع إلى نصف كوب من الحليب 

ثلاثة أرباع الكوب من الدقيق 


التحضير 

تذوب الزيدة ثم توضع جانبا لتبرد . يوضع 
البيض في وعاء ويضاف إليه السكر ويخفق 
معه للحصول على رغوة خفيفة. يضاف 
الدقيق والزيدة والحليب ويخلط الكل 
للحصول على مزيج ناعم. يترك المزيج 
ليرتاح 4 إلى / ساعات. تدهن مقلاة الكريب 
بالقليل من الزيت وتشوى فيها قطع الكريب. 
ملاحظة: إذا كان مزيج الكريب سميكا. يمكن 
إضافة المزيد من الحليب إليه لجعله رخواً. 


يسخن السك رمع الماء في قدر للحصول 
على قطرمتوسط الكثافة. 


التحضير 

يخفق البيض مع السكر والزيت. يضاف إليه 
الدقيق. والسميد. والباكينغ باودر والفانيلا 
وبرش جوز الهند . يخلط الكل جيدأ ويسكب 
في قالب جاتوه قطره /1 إلى "١‏ سم ومدهون 
بالقليل من الزيت. يخبز الجاتوه في فرن 
حرارته "6١‏ درجة فهرنهايت ليصبح سطحه 
وردي اللون. يخرج الجاتوه من الفرن ويسكب 
فوقه معظم القطر البارد . تخلط بقية القطر 
البارد مع الفستق ويسكب ويمدد فوق الجاتوه 
بالتساوي. يترك الجاتوه جانباً ليبرد تماماً. 


تورنة المشمش 


الكمية تكفي 8 إلى ٠١‏ أشخاص 


كوبان من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
كوب من الزيدة الباردة المقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 

ثلاثة أرباع الكوب من السكر الناعم 
فانيلا 

نصف ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر 


رشة ملح 

صفاربيضة أوبيضتين 

ريع إلى نصف كوب من مربى المشمش 
سكرناعم للزينة 


التحضير 
هم االدفيق فى لوطل اللالمالم روو بالق 
ل ل لد 


والملح وصفار البيض. يخلط الكل جيداً 
2 122 1ك سكل اللتارظه 
ومتماسكة في زاوية واحدة من وعاء 
وتحفظ في الثلاجة لمدة ساعة. يحتفظ 
بمقدار صغير من العجينة جانباً لإعداد 
الأشرطة. فيما ترق بقية العجينة 
بالشوبك فوق ورقة نايلون مرشوشة 
بالقليل من الدقيق. تنقل العجينة إلى 
قالب تورتة قطره 4" سم ويوخز قعرها 
بالشوكة في أماكن عدة. يدهن مربى 


0_6 


مطبخ لها 





اذ لكا 
0 1 1 5 
7 3 ' د 


التفهقى يق الصيددة. 

يرش الدقيق على طاولة وترق بقية 
العجينة لإعداد أشرطة عرضها ؟ إلى ” 
سم. تصف هذه الأشرطة على نحو مائل 
(على شكل سلة) فوق التورتة. تخبز 
التورتة في فرن حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تنضج ويصبح سطحها 
وردي اللون قليلا . تخرج التورتة من الفرن 
وتحفظ جانبا لتبرد ثم يرش عليها السكر 
الناعم قبل تقديمها مع الشاي أو القهوة أو 



















































































مطبخ لها 


شرائج اللحم المشوية 
مع صلصة بيارنيز 


الكمية تكفي 4 إلى ه أشخاص 


كيلوغرام من لحم الب رالهبر والطريء مقطع إلى شرائح 


ملعقة طعام من الزبيدة 

ملعقنتا طعام من الزيت 

بهارأسود مطحون حديثاً. ملح 

خضارمسلوقة أو مقلية في القليل من الزيدة لتقديمها 
مع شرائح اللحم 


صلصة بيارنيز 
ماعقتا طعام من الطرخون اليايبس 


بصلة متوسطة مفرومة ناعماً ريع كوب من الخل الأبيض 
ريع ملعقاة صغيرة من حبات البهارالأسود 

ملعقة طعام من الماء وصفار" بيضات 

٠٠خ‏ من الزيدة الباردة مقطعة إلى مكعبات صغيرة 
ملح وبهارأسود حسب الذوق 


التحضير 
تسخن مفلاة غير لاضقة:جيداً؛ كم تمسح بالقليل من الزيت 
والفيدة توي شرائد للحم على تار قورة جدا: لم ترقع من 


المقلاة وتحفظ فاترة. لتحضير صلصة البيارنيز. يوضع 
الطرخون مع البصلء والبهار الأسود والخل في قدر. يغلى 
المزيج حتى يتضاءل حجم السائل إلى مقدار ملعقتي طعام. 

يوضع صفار ؟ بيضات مع ملعقة طعام من الماء وملعقتي طعام من 
سائل الطرخون والخل. يخلط المزيج أو يخفق على نار متوسطة. 
يضاف إليه مكعب من الزيدة كل مرة مع ضرورة الخلط من دون 
توقف حتى استعمال كل الزيدةوتكثف الصلصة قليلاً بحيث يصبح 
قوامها مثل اللبن أو أرق قليلاً. تضاف نصف ملعقة صغيرة من 
الطرخون إلى الصلصة وتقدم الصلصة مع شرائح اللحم والخضار. 


ملاحظة: في حال تحضير صلصة البيارنيز مسبقاً لاستعمالها 
لاحقاًء يمكن إضافة ملعقة صغيرة من الماء الساخن جداً إلى 
الصلصة لمنحها القوام المطلوب. لا يرش الملح فوق شرائح 
اللحم أثناء القلي أو الشواء وإنما يضاف الماح لا حقا. 








الزيقون المخلل مع الكزيرة والصعتر 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


نصف كيلوغرام من الزيتون الأخضر المنزوع النوى 


والمشطور إلى نصفين 
6 من الصعتر الأخضر المفروم خشناً 
ملعقة طعام من بذور الكزبرة 


نصف باقة من أوراق الكزبرة الطازجة؛ مغروماة خشناً 


كوب من زيت الزيتون 
نصف كيلوغرام من كرات جبنة الماعز 


تخلط هذه المكونات مع بعضها وتحفظ في وعاء 
زجاجي وتقدم بمثابة نوع لذيذ من المقبلات. 


الزيتون المخال مع الرمان والجوز 
نصف كيلوغرام من الزيتون الأخضر المنزوع النوى 
والمشطور إلى نصفين 


6غ من حب الرمان الحامض 

رأس فليغفلة أحمر حريف مفروم ناعماً 
ملعقة طعام من معجون الفلفل 

ثلاثة أرباع الكوب من زيت الزيتون 
كوب من الجوز المفروم 


تخلط كل هذه المكونات مع بعضها وتحفظ في وعاء 
زجاجي وتقدم بمثابة نوع لذيذ من المقبلات. 




































































7ض 
بات آ شو بالشوكولا 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 
عجينة بات آشو 

كوب من الدقيق 

٠غ‏ منالزيدة 

ه بيضات في حرارة الغرفة 
ريع كوب من الحليب 

ثلاثة أرباع الكوب من الماء 
ملعقة طعام من الكاكاو الداكن 
ملعقة طعام من السكر 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 


التحضير 


الماء والسكر والملح. تضاف الزيدة ويسخن المزيج حتى يبدا 
بالغليان. تطفاً النار وترفع القدر ويضاف إليها مزيج الدقيق 
والكاكاو. يخلط الكل جيدا ثم يسخن مجددا حتى يتحول إلى 
عجينة دبقة . ترفع القدر عن النار. 
يضاف البيض إلى العجينة البيضة تلو الأخرى. ويتابع الخفق 
حتى الحصول أخيراً على عجينة دبقة. يسكب مقدار ملعقة 
طعام من هذه العجينة على صينية غير لاصقة للحصول علي 
كك رةه يكرر الشيء نفسه مجدداً للحصول أخيراً 
على مجموعة من الدوائر البعيدة قليلاً عن بعضها البعض 
في الصينية. يحمى الفرن لغاية 7170 أو ٠٠١‏ درجة فهرنهايت 
وتخبز فيه صينية بات آشولمدة ٠‏ إلى 10 دقيقة حتى تنتفخ 
القطع وتقسو وتنضج. تخرج الصينية من الفرن وتشق كل 
قطعة شومن الأسفل ال ا للسماح للبخار 
بالخروج من داخل القطعة والحؤول بالتالي دون ليونتها . 
تحشى قطع الشو بكريما الشوكولا؛ ثم تسكب فوقها صلصة 
الشوكولا وتقدم. 


كريما شانتيي بالشوكولا 


نصف كوب من الكريما الطازجة مخفوقة جيداً 





٠‏ من الشوكولا السوداء المفرومة 
ملعقة طعام من السكر 
ملعقة طعام من الزيدة 


التحضير 

تسخن الكريما في قدر مع السكر. تسكب هذه الكريما 
الساخنة فوق الشوكولا وتخلط معها بعناية: ثم تحفظ فضي 
الثلاجة لمدة 54 ساعة. تخفق كريما الشوكولا جيداً لتصبح 
خفيفة وكثيرة الرغوة. تحشى قطع الشو بهذه الكريما وتسكب 
يا لسة الكرياة 


الصلصهة 

5غ من الشوكولا السوداء 

ملعقتا طعام من الزيدة 

" إلى " مالاعق طعام من الماء المغلي 


تسخن ملعقتا طعام من الماء مع الزبدة. تضاف إليها الشوكولا 
المذوبة ببطء وتخلط معها . 





تشيزكايك مع الشوكوا 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


٠غ‏ من بسكويت دايجستيف بالشوكولا 
٠غ‏ من الجبنة القشدية 

؟ مالاعق طعام من الزيدة المذوية 

٠غ‏ من الشوكولا السوداء 


ملعقة طعام من الجيلاتين مذوبة في ريع كوب من الماء 
الفاتر 


الطبقة العلوياة 
٠6اغ‏ من الشوكولا السوداء 
نصف كوب من الكريما الطازجة 


ربع كوب من الزيدة المذوباة 


التحضير 

يهرس بسكويت الدايجستيف ناعماً جداً . تضاف إليه الزيدة 
وتخلط معه للحصول على فتات ناعم . يحضر قالب تشيزكايك 
قطره 4" سم ويوزع البسكويت المطحون في قعره ويخبز ضي 
الفرن لمدة '' إلى ٠‏ دقائق. يخرج القالب من الفرن ويترك 
بكانا لبيزى:ة تخفق الكريما الطازجة مع السكر لتصبح كثيرة 
الرغوة .وفي وعاء آخر تخفق الجبنة القشدية لتصبح كثيرة 
الرغوة. تذوب الشوكولا شي المايكروايف. يخلط الجيلاتين 
المذوب مع الجبنة القشدية تدريجياً ثم يخلط مع الكريما 
المخفوقة . تخلط نصف كمية مزيج الجبنة القشدية مع 
الشوكولا المذوبة تدريجياً. 

يسكب مزيج الجبنة القشدية الأبيض اللون فوق البسكويت. ثم 
يغطى بمزيج الجبنة القشدية بلون الشوكولا. يحرك سطح 
المزيج بمقيض ملمقة خشبية للحصول على أشكال حلزونية 
يمهد سطح التشيزكايك ويحفظ في الثلاجة لمدة 1 إلى ١‏ 
ساعات حتى يجمد. 

تسخن الكريما الطازجة في قدر حتى درجة الغليان» ثم ترفع 
عن النار .تضاف إليها الشوكولا المفرومة وتخلط معها . تضاف 
أيضاً الزيدة المذوبة. يسكب هذا المزيج فوق التشيزكايك الذي 
جمد ويحفظ القالب مجدداً في الثلاجة. 

يزين التشيزكايك بالمزيد من ورود الكريما الطازجة المسكوبة 
بواسطة كيس حلويات مزود برأس زخرفي. 

يقطع التشيزكايك إلى شرائح ويقدم. 


جاتوه الشوكولا باللوز 

الكمية تكفي ١‏ أشخاص 

٠غ‏ من الزيدة في حرارة الغرفة 

ربع كوب من الكريما الحامضاة 

كوب من السكر الناعم 

؟ بيضات في حرارة الغرفاة 

ثلاثة أرباع الكوب من الدقيق الذاتي الارتفاخ 
نصف كوب من الأرزالمطحون 

نصف كوب من اللوزالمطحون 


كريما الزيدة بالشوكولا 
٠غ‏ من الزيدة في حرارة الغرفة 

ربع كوب من الحليب المكثف 

٠غ‏ من الشوكولا نصف الحلوة المذوبة 


صاصة الغاناش 

٠غ‏ من الشوكولا نصف الحلوة 
نصف كوب من الكريما الطازجة 
ملعقتا طعام من الزيدة 


ال 

مكلت حارو واحرى عطرم "٠‏ سم بالزيت ويرش عليه 
الدقيق. اه الكريم | الحامضة 00 
لا ا لتر 
بالتناوب. يضاف اللوز المطحون ويسكب المزيج في قالب 
الجاتوه المحضر ويخبز في الفرن لمدة ٠‏ دقيقة تقريياً 
ليصبح سطح الجاتوه وردي اللون وتختفي الرطوبة من 
ا .لتحضير كريما الزيدة. تخفق الزيدة لتصبح 
قشدية. يضاف إليها الحليب المكثف والشوكولا المذوبة 
والمبردة .يخلط المزيج جيداً ليصبح ناعم القوام. 

يقطع الجاتوه أفقياً إلى ؟ طبقات ويدهن بكريما الزيدة 
بالشوكرلا .يدهن سطع الجانود وحواقه ايض بالكريها 
حي تحط د لاد حة اعد 2٠‏ دفيقة 

لتحضير غاناش الشوكولا. تسخن الكريما الطازجة في 
قدر. تضاف إليها قطع الشوكولا المفرومة وكذلك الزيدة. 
يخلط الكل للحصول على صلصة ناعمة. تسكب هذه 
ل ل لا 


لا 








معكرون بالشوكولا 


الكمية تصنع 4" قطعة 


كوب من اللوز المطحون 

كوب وثلاثة أرباع الكوب من السكر الناعم 

ثمن كوب من مسحوق الكاكاووماعقاة صغيرة للزينة 
بياض ؛ بيضات كبيرة في حرارة الغرفة 

6غ من الشوكولا السوداء المفرومة 

نصف كوب من الكريما الكثيفاة السائلة 

ثمن كوب من الزيدة المذوبة 


التحضير 
لتحضير غاناش الشوكولا. تفرم الشوكولا إلى قطع صغيرة. 
توضع الكريما في قدر وتسخن حتى درجة الغليان . تسكب 
الشوكولا نتيجة حرارة الكريما . تضاف الزيدة المذوية وتخلط 
معها .تحفظ الصلصة في الثلاجة لمدة ساعة حتى تجمد . 
يخلط اللوز المطحون مع الدقيق ومسحوق الكاكاو, ثم ينخل 
المزيج مجدداً للحصول على مزيج ناعم جداً له قوام شبيه 
بقوام الدقيق. 
تبطن صينيتان بورق البارشمان. 
يخفق بياض البيض ليصبح كثير الرغوة وإنما عن حافت 
عجينة رخوة قليلاً . تسكب هذه العجينة في كيس حلويات له 
رأس معدني عادي وتضخ على شكل قطع معكرون قطرها ” 
إلى ؛ سم فوق صينية مبطنة بورق البارشمان. يفترض أن تكون 
قطع المعكرون بعيدة قليلاً عن بعضها . تترك قطع المعكرون 
لترتاح ١6‏ دقيقة في حرارة الغرفة. 
في غضون ذلك. يحمى الفرن لغاية 5٠‏ درجة فهرنهايت أو 
>3٠‏ درجة مئوية. يرش القليل من مسحوق الكاكاو فوق قطع 
المعكرون: وتخفف حرارة الفرن لغاية "5٠‏ درجة فهرتهايت 
قبل خبز صينية المعكرون فيه . لكن يجب ترك باب الفرن 
مفتوحاً قليلاً إبمساعدة مقبض ملعقة خشبية) . تخبز قطع 
المعكرون لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ دقيقة؛ ثم تخرج من الفرن ويدهن 
متن ورقة البارشمان بالقليل من الماء للسماح بقطع المعكرون 
بالانزلاق بسهولة عن الصينية والورقة .تترك قطع المعكرون 
جانباً لتبرد تماماً. 

تحشى كل قطعتين من المعكرون بمقدار ملعقة صغيرة من 
صاصة الغاناش المحضرة قبل لصقهما ببعضهما . تحفظ قطع 












































































































































شرائج السمك مع الصلصة الهولندية 
الكمية تكفي 4 أشخاص 


؟ شرائح سمك منقوعة في الحليب 

دقيق لتغليف شرائح السمك مع الماح والبهار الأيبيض 
بيضتان مع رشة من الماح والبهار 

كوب من الكعك المطحون 

ملعقتا طعام من جبنة البارميسان 

زيت لقلي السمك 


الصلصة الهولنديك 

ملعقتا طعام من الكبار 

ملعقتا طعام من البقدونس المغروم 

ملعقة طعام من الشبث (!|[(!) الطازج المفروم 
ملعقنا طعام من عصير الليمون 

صفار” بيضات 


تورتات كبش لورين 


الكمية تصنع ١١‏ قطعة 


"اتورتة صغيرة جاهزة أو ؟١‏ قطعة مخبوزة من 
عجينة الباف 





كوب من الزيدة الباردة المقطعة إلى مكعبات صغيرة 


ملح وبهارأبيض 
ربع ملعقة صغيرة من برش الليمون 
التحضير 


يصفى الكبارويفرم ناعماً ثم يخلط مع البقدونس والشبث. 

يسكب الماء في قدر متوسطة الحجم بحيث يصل ارتفاعه إلى 
© سم فيها. يسخن الماء على النار. توضع في هذه القدر قدر 
أخرى (طريقة البان ماري) داخلها صفار البيض مع عصير 
الليمون؛ والكبار وبرش الليمون. يسخن هذا المزيج من دون 
السماح لقعر القدر بملامسة الماء المغلي في القدر الكبيرة. 

يخلط مزيج صفار البيض جيدا؛ ثم تضاف إليه الزيدة. بمعدل 
قطعة واحدة كل مرة؛ مع ضرورة متابعة الخلط باستمرار حتي 
تذوب الزيدةويتم الحصول أخيراً على صلصة لها قوام أرق قليلاً 
من اللبن.تنقع شرائح السمك في الحليب وتحفظ في الثلاجة 
لمدة 6 إلى " ساعات؛ ثم تصفى على محارم المطبخ الورقية. 
تغمس شرائح السمك في الدقيق؛ ومن ثم في البيض المخفوق, 
وبعدها في الكعك المطحون والمخلوط مع جبنة البارميسان. 
تقلى شرائح السمك في الزيت الساخن جداً حتى تصبح ذهبية 
وهشة. تقدم شرائح السمك مع الصلصة الهولندية والخضار. 


” شرائح من لحم البقر المقدد؛ المفروم والمقلي 
“"حبات فطر عمالاقة مفرومة ومقلية مع اللحم 
كن جبسة لش زربا لسشورة 


الصلصهة 

كوبان من الحليب. * ملاعق طعام من الدقيق 
بيضتان مخفوفتان» رشة ملح 

التحضير 


لتحضير الصلصة؛ يسخن الدقيق مع الحليب في قدر لمدة 0 
دقائق حتى يتكثف الحليب. يترك جانبا ليبرد . ثم يضاف إليه 
البيض ويخلط معه جيداً . لتحضير العجينة ترق عجينة التورتة 
إلى دائرة كبيرة سماكتها ؟ إلى ؛ مم وتقطع إلى دوائر صغيرة. 
تصف هذه الدوائر فى قوالب الثارت الصغيرة وتوحز بالشوكة 
مسف د لتر عه لتر ش]اضة كاكلة كس الس رقم كه 
قطع التورتة الصغيرة وهي فارغة لمدة ١0‏ دقيقة. تخرج بعدها 
التورتات الصغيرة من الفرن ويضاف إلى كل منها القليل من 





اللحم المفروم والفطر. تسكب فقوقها الصلصة المحضرة 
وترش عليها الجبنة المبشورة ثم تخبز في شرن حرارته 70 
برحة عير وار حت يسيع سطع الارر ات ور اللرن 
ملاحظة: يمكن تحضير تورتة كيش كبيرة قطرها 18 إلى 
"سم حسب الوق 


عجينة التورتة 

كوبان من الدقيق؛ ١٠٠غ‏ من الزيدة 

صفاربيضة واحدة:؛ ريع كوب من الحليب 

ربع ملعقاة صغيرة من الملح 

توضع كل هذه المكونات في خلاط الطعام الكهربائي للحصول 
حك عجينة طرية ومتماسكة في زاوية واحدة من وعاء 
الخلاط. تحفظ العجينة في الثلاجة لمدة ساعة كاملة. يرش 
الدقيق على ورقة نايلون وترق عليها العجينة للحصول على 
دائرة كبيرة. تقطع لاحقأ إلى دوائر صغيرة قطر كل واحدة منها 
اك 




































































لها 


سلطة قوالب الجينة مع 
5 5 1 نا 
الحشائش الطازجة 
اك من له المسدية 
٠خ‏ من جبنة الماعز البيضاء 
٠غ‏ من جبنة الفيتا 
بضعة أوراق روكا طازجة؛ ربع باقاة من الحبق الطازج 
ريع باقة من الصعتر الطازج 
بضعة أوراق من البقدونس 
ملعقتا طعام من الجيلاتين مذويتان في نصف 
فتجان قهوة من الماء الفاتر 
ربع كوب من القشدة الطازجة 
ثمن ملعقاة صغيرة من الفلفل الأبيض 


الصلصة 

نصف باقة من الحبق الطازج المفروم مع نصف كوب 
من زيت الزيتون. يخلطان معا ويسكبان فوق خليط 
الجيبنة. 


التحضير 

توضع أنواع الجبنة الثلاثة في خلاطة الطعام 
الكو امه واف ليا )لذ مشلا الطا ركه رالفم 5 
يخلط الكل معا للحصول على مزيج بلون الفستق 
الحلبي. يضاف الجيلاتين إلى المزيج ويخلط الكل 
جيداً. يسكب هذا المزيج في دوائر صغيرة وتحفظ في 
قسم التجليد من الثلاجة حتى تجمد . 

تنزع الدوائر بعناية وترصف فوق مهد من الخس. تنثر 
الصلصة فوق كل دائرة وتقدم بمثابة نوع من المقبالات 
مع الخبز المحمص أو الخبز الافرنجي. 








حساء البندورة (الطماطم) 

كوب من صلصة البندورة (الطماطم) 

كوب من القشدة الطازجاة: ربع كوب من الزيدة 

بصلة متوسطة مفرومة 

جزرتان متوسطتان مفرومتان 

ورقةغار ملعقتا طعام من الدقيق (الطحين) 

” أكواب من مرقاة الدجاج 

ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم). 
التحضير 

تسخن الزبدة في قدرء ويقلى فيها البصل والجزر وورقة الغار. 
يرش الدقيق فوق محتوى القدرء ويضاف من ثم معجون 
البندورة. تضاف مرقة الدجاج ويطهى الكل معأ حتى تنضج 
الخضار. ترفع من ثم ورقة الغار. 

يهرس المزيج في الخلاطة؛ ثم يصفى الحساء عبر مصفاة 
للحصول على حساء ناعم. تضاف صلصة البندورة 
(الطماطم). يخلط الكل ويطهى المزيج مجددا قوق نار خفيفة 
حتى يصبح الحساء كثيفاً. ترفع القدر عن النارويضاف كوب 
من القشدة الطازجة إلى محتواها مع نصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض. يخلط الحساء جيداً ويقدم ساخناً. 





















































وطبخ لها 
جذع اللوز 


الكمية تكفي ” إلى ١‏ أشخاص 


بياض ٠‏ بيضات مع ربع كوب من السكر الناعم 
صفاره بيضات مع نصف كوب من السكر التاعم 

ريع كوب من الماء الساخن 

ثلاثة أرباع الكوب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
فانيلا 


كريما الزيدة 
تساف كود هن الكاراف يل 


٠غ‏ من الزيدة في حرارة الغرفة 


فانيلا 
شوكولا بيضاء مبشورة 
كوب من الفستق الحابي المغروم خشناً 


التحضير 

يخفق بياض البيض 0 إليه م 
0 مريضاف لبه الماء د 
يضاف مراتع البيض إلى مريج صقار البيض ويخلمة 
اللعتيق فى صيفية مستطييلة 0 3 م 
ومبطنة بورق البارشمان. 1 

يخبز الجاتوه لمدة ١4‏ دقيقة تقريبا في فرن حرارته 
0" درجة فهرنهايت حتى يصبح سطحه وردي اللون. 
تخرج الصينية من الفرن ويقلب الجاتوه وينزع عنه 
ورق البارشمان. 

يترك الجاتوه ليفترء ثم يلف بمنشفة ويترك ليبرد 
تماماً. 


تحضر كريما الزيدة. يدهن الجاتوه يكريما الزيدة. 
يرش الفستق المطحون فوق الكريما ثم يلف الجاتوه 
مثل الجذع. يدهن الجاتوه الملفوف بما تبقى من 
كريما الزبدة ثم تحزز شقوق طويلة فيه بواسطة 


الشوكة لمنحه شكل الجذع. يزين الجاتوه برقاقات 


الشوكولا البيضاء. 
يربط شريط أخضر مصنوع من معجون السكر حول 
الجاتوه ويزين بالكرز المسكر. 


تحضيركريماالزيدة 

للحت ال طلا سا 
لم كاري إن لجيه 
الكثيف. يخلط الكل معأ للحصول على صلصة 
الكاراميل. تترك هذه الصلصة جانبا حتى قبرد ثفاماً. 
تخفق الزبدة لتصبح خفيفة. تضاف إليها صلصة 
الكاراميل المحضرة ويتابع الخفق للحصول على 
كريما لذيذة. تضاف الفانيلا. 


حظة: للحصول على الكرز المسكر تجفف كل 
حبة كرز جيدا بفوطة ورقية ثم تغمس في بياض 
البيض وبعدها في السكر. تترك حبات الكرز طوال 
الليل حتى تجف. 





جاتوه الدراق مع اللوز 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


بياض ٠‏ بيضات في حرارة الغرفة مع ربع 
كوب من السكر؛ صفاره بيضات في حرارة 
الغرفة مع نصف كوب من السكر 

ثلاثة أرباع الكوب من الدقيق المتعدد 
الاستعمالات 

كوبان ونصف الكوب من الكريما الطازجاة 
مخفوقة مع كوب من السكر التاعم 

كوب من اللوز المكسر والمحمص 

علبة من كومبوت الدراق المصفى 
والمقطع إلى شرائح, أوراق شوكولا للزينة 
التحضير 

ب ا 
سرام عدن 


تورتة الشوكولا والنفاح 
الكميةتكفي ١‏ أشخاص 

٠غ‏ من عجينة الباف» "تفاحات 
صفراء 

٠غ‏ من الشوكولا السوداء نصف الحلوة 
ربع كوب من الكريما الطازجة السائلة 
ريع كوب من الزيدة: بيضاة واحدة مخفوقة 
“مالاعق طعام من اللوز المطحون 

نصف كوب من السكر 

ملعقة طعام من نشاء الذرة 


التحضير 
يحمى الفرن لغاية 46٠‏ درجة فهرنهايت. 
اسك يك ل رط 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 

65خ من الزيدة 

أكواب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
كوب من السكر التاعم 

بيضة إلى بيضتين 

ملعقتان صغيرتان من الباكينغ باودر 
ريع ملعقة صغيرة من الفانيلا 
التحضير 


يخفق السكر الناعم مع الفانيلا والزيدة. 
يضاف البيض والدقيق والباكينغ باودر 


يخفق صفار البيض مع السكر ليصبح شاحب 
اللون. يضاف إليه الدقيق والفانيلا. يضاف من 
ثم مرانخ البيض إلى مزيج صقار النيض ويحرك 
الكل بواسطة ملوق بلاستيكي أو ملعقة خشبية. 
يدهن قالب جاتوه مستطيل حجمه 5 
بالزيت ثم يبطن قعره بورق البارشمان . يسكب 
مزيج الجاتوه في القالب ويخبز ضي الفرن لمدة 
53 إلى 50> دقيقة تقريياً .يخرج الجاتوهمن الفرن 
ويقلب على مصبع حديدي فيما لا يزال فاتراً 
وتنزع عنه ورقة البارشمان .يقطع الجاتوه أفقياً 
إلى " طبقات. تخفق الكريما الطازجة مع السكر 
لتصبح ناعمة. تدهن طبقات الجاتوه بهذه 
الكريما وتوزع عليها شرائح الدراق المغرومة. 
تدهن الطبقة الثالثة من الجاتوه بالكريماء كما 
تدهن حوافه بهذه الكريما ويرش عليها اللوز 
المحميص: .يزين: سطح الجاتوة يشرائح 
الدراق ويزين وسطه بورود الكريما المسكوبة 
بكيس حلويات مزود برأس معدني زخرفي. 
يزين الجاتوه بأوراق الشوكولا ومسحوق 
الكاكاو. 


إلى قطع صغيرة. تسخن الكريما في قدر 
طعام من الماء للحصول على كريما ناعمة. 
وفيما لا يزال المزيج ساخناً. تضاف إليه ملعقتا 
طعام من الزيدة مع البيضة المخفوقة واللوز 
المطحون وربع كوب من السكر وملعقة نشاء 
الذرة .ترق عجينة الياف على شكل دائرة أو 
مستطيل للتطابق مع حجم صينية قطرها ٠١‏ 
إلى 7" سم.كما يمكن تقطيع عجينة الباف إلى 
دوائر صغيرة (كما هو مبين في الصورة) على 
أن تكون سماكتها " إلى "مم. تدهن الصينية 
بالماء بمساعدة فرشاة خاصة ثم توضع فيها 
العجينة المحضرة وتوخز بالشوكة. تقشر 
التفاحات وتقطع إلى شرائح رفيقة كي 
الشوكولا فوق التورتة المخبوزة؛ ثم تصف 
فوقها شرائح التفاح ويرش عليها السكرمع 
القليل من الزيدة. تخبز التورتة لمدة "١‏ إلى 0؟ 
دقيقة أو حتى تميل حواف التورتة إلى 
الاحمرار. تقدم التورتة فاترة. 


ويخلط الكل للحصول على عجينة طرية. 
توضع العجينة في مكبس خاص بالبسكويت 
والبتي فور أو في كيس حلويات. مزود برأس 
وتصف هذه الأشكال في صينية مدهونة قلياً 
الحرارة حتى تصبح وردية اللون قليلً. 
المكونات ويستبدل بنصف كوب من 
مسحوق الكاكاو. ملاحظة: يمكن إضافة 
القرفة وجوزة الطيب إلى المزيج. يمكن 
إضافة نصف كوب من الدقيق إلى 
العجينة إذا كانت طرية جداً. 

يتوافر المكبس الخاص بالبتي فور في 
السوبرماركت أو محلات الأدوات المنزلية. 




























































































لفافة اللحم مع الخضار 
الكمية تكفي " إلى ١‏ أشخاص 


كيلوغرام إلى كيلوغرام ونصف الكيلوضرام من لحم البنقر 


نصف ماعقنة صغيرة من البهارالأسود 

رشة ملح 

نصف رأس من الفليغلة الخضراء المفرومة 
نصف رأس من الغليغلة الحمراء المفرومة 
جزرتان متوسطتان مفرومتان 

؟ إلى " حبات فط ركبيرة مفروماة 

بصلة متوسطة مفرومة 

ربع ملعقة صغيرة من البهارالحلو 

ملعقة إلى ملعقتي طعام من الزيدة لقلي لفافات اللحم 
” إلى ٠"‏ مااعق طعام من زيت الزيتون 
مكعب من مرقة اللحم أوالدجاج 

كوب من الماء 

ملعقة طعام من الخردل 

ملعقة طعام من الدقيق 


التحضير 

تسخن الزيدة مع الزيت في مقلاة على النار؛ ويقلى البصل مع 
الفليفلة الخضراء والحمراء؛ والجزر والفطر. يرش عليها الملح 
والبهار؛ ثم ترفع الخضار عن النار وتوضع جانيا. 

تفتح قطعة اللحم بمساعدة سكين للحصول على مستطيل 
كبير؛ ثم تسطح قليلاً للحصول على شريحة رقيقة من اللحم. 
يرش عليها الملح والبهار. 

توزع الخضار المقلية فوق شريحة اللحم ثم تلف على شكل 
جنذع. تربط لفافة اللحم بخيط وتقلى في الزيت حتى تصبح 
ذهبية اللون من كل الجهات . يرش عليها البهار الأسود ثم تدهن 
بالخردل وتخبز في فرن حرارته "0١‏ درجة فهرنهايت لمدة 50 
إلى ١‏ دقيقة للتاكد من نضوج لفافة اللحم من الداخل. ينصح 
بقلب لفافة اللحم بين الحين والآخر أثناء خبزها في الفرن 
للحؤول دون احتراقها من الأسفل. تخرج لفافة اللحم من الفرن 
وتترك لترتاح وهي مغطاة لمدة 3" دفيقة. ينزع بعدها الخيط 
عنها وتقطع إلى شرائح رقيقة وتقدم مع الخضار. 








| إنصلة واحدة مغروماة خشناً 


طبق الخضار الجانبي 
رأس فليفلة أ 0 م خشنا 
رأس فليفلة أخضر مغروم خشتاً 
جزرتان مغرومتان خشناً 


؛ إلى 6تخبات فطر طازجة مغروماة خشتاً 


تقلى كل هذه الخضار في القليل من الزيت. ثم تضاف إليها 
ملعقتا طعام من الخل الحلو وتطهى على النار. تقدم هذه 
الخضار مع لفافة اللحم. 

لإعداد الصلصة؛ يضاف مكعب المرقة مع كوب من الماء 
الساخن إلى الصينية التي استخدمت لخبز لفافة اللحم. توضع 
الصينية على النار حتى تغلي المرقة. تضاف إليها ملعقة صغيرة 
من الخردل وملعقة صغيرة من الدقيق. يطهى الكل للحصول 
على صلصة متوسطة الكثافة. تقدم هذه الصلصة مع شرائح 
اللحم والأرز إذا شئّت. 




































































حساء ثمار البحر 


ه إلى ” أكواب من مرقاة السمك 


"إلى 5 أنواع من السك المنظف والمغسول والمصفى 
على أن يكون الوزن الاإجمالي كيلوغرام أوكيلوغرام 
ونصف الكيلوغرام 


لحم كركند واحد (يقطع لحم الذيل والمخالب إلى 
قطع صغيرة) 

٠‏ "غ من القريدس المتوسطء المقشر والمنظف 
والمغسول 

٠‏ "غ من المحار المتوسط الحجم 
ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
رأسان من البندورة (الطماطم)؛ مقشران ومغرومان 
بصلة متوسطة مفرومة وفصان من الثوم 


رأس كراث 

كوب من زيت الزيتون 

ورقة أوورقتا غار 

ه إلى "” حبات من الفلفل الأسود 

ملعقتا طعام من دقيق الذرة؛ ملح 

؛ إلى ه قطرات من صلصة التاباسكو الحريفاة 

رشة من الزعفران. 

التحضير 

يسخن زيت الزيتون في القدر. يضاف اليه البصل والثوم 
والكراث. يقلى الكل حتى يصبح اللون شاحبا . 

تضاف البندورة ومعجون البندورة والملح وورق الغار وحبات 
الفلفل. يطهى الكل لبضعة دقائق. 

حتى تنضج كل الخضار. 





5 


يوضع الحساء في الخلاطة الكهربائية ويهرس للحصول على 
الحاجة. يعاد الحساء إلى القدر. وتضاف إليه قطع السمك 
والمحار والقريدس والكركند ورشة من الزعفران. يطهى 
الكل معأ حتى تنضج ثمار البحر, ثم تضاف صلصة التاباسكو 
لجعل الحساء حريفا حسب الرغية. 

يقدم الحساء مع الخبز المحمص بالثوم. 


ملاحظة: تعمد بعض المطاعم إلى إخراج ثمار البحر من 
الحساء وتقديمها في طبق منفصل مع الحساء. 

يمكن استعمال ”أو ؛ أذواع مختلفة من السمك المتوافرني 
الأسواق. لكن السلطان ابراهيم هو أحد الأنواء الضرورية 
الواجب استعمالها. يمكن تحضير الخبز المحمص بالثوم من 
خلال بسط الزيدة على شرائح الخبزومن ثم وضعها في الفرن 
لمدةه إلى /ادقائق. تخرج الشرائح من الفرن ويبسط عليها 
الثوم المهروس وتعاد إلى الفرن لمدة دقيقتين أوثلاث دقائق. 
تقدم هذه الشرائح ساخنة مع الحساء. 

















































© تكضي 5 أشخاص 
ن السكر التاعم 


ات صفراء متوسطة الحجم,: مقشرة ومنظفة 





نصف كوب من الجوز المطحون 
بع ملعقاة صغيرة من القرفة 

بعك بكرالئتاعم 
كونات معاً الحصول على الحشوة. 






توضع التفاحات المقشرة والمنظفة من البذور فم 
القدر. يضاف إليها السكر والماء وملون الطعام 0 
تطهى التفاحات حتى تصبح حمراء وتنضج جزئياً . . ترفع 
التفاحات من القدر وتصفى في مصفاة: ثم يحشى 
الجزء الوسطي من كل تفاحة بحشو: ة الجوز بعناية. 
تصف التفاحات المحشوة في صينية . 

د . يخفق بياض البيض للحصول على مرانغ . يضاف إليه 
كام 077 ال تدريجياً ويتابع الخفق للحصول على مرانغ لامع 







فوقها 000 5555-6 



































مطبخ لها 





تورتة الصنوبر بالكاكاو 


الكمية تكفي " إلى ١‏ أشخاص 


كوب ونصف الكوب من الدقيق (على أن تستعمل ملعقتا 
طعام منه للرش على الطاولة) 

5غ من الزيدة الباردة؛ ملعقتا طعام من السكر الناعم 
رشة ملح؛ صفاربيضة 


الحشوة 

5غ من الصنوير 

نصف كوب من برش جوز الهند 

نصف كوب من الزبيب الأصفر 

“ بيضات كبيرة في حرارة الغرفة 
6غ من الزيدة المذوية 

نصف كوب من السكر التناعم 

فانيلا وملعقتا طعام من الشراب المنكّه 


تحضير العجينة: 

يوضع الدقيق والزبدة والسكر الناعم والملح في خلاط 
الطعام ويضاف إليها صفار البيضة. يخلط الكل جيداً 
للحصول على عجينة متماسكة في زاوية واحدة من وعاء 
الخلاط. تلف العجينة بورقة نايلون وتحفظ فى الثلاجة 
لمدة نضك ساعة إلى مناغة. 1 


التحضير 

ينقع الزبيب في ملعقتي طعام من الشراب المنكّه لمدة ساعة 
كاملة: ثم يصفى. في وعاء آخر, تخلط الزبدة المذوبة مع السكر 
للحصول على مزيج قشدي ناعم . يضاف إليه البيض؛ بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة؛ ثم يضاف برش جوز الهند والزبيب 
المنقوع. يحمى الفرن لغاية 45٠‏ درجة فهرنهايت أو ١١٠١‏ درجة 
مئوية أوغازرقم 7. ترق العجينة فوق سطح مرشوش بالدقيق 
ثم تنقل إلى قالب تورتة قطره 1" إلى /7 سم . يوخز قعر التورتة 
بالشوكة ثم تسكب فوقه الحشوة المحضرة. يرش عليها 
الصنوبر على أن يقحم قليلاً داخل الحشوة وتخبز التورتة في 
الفرن لمدة ٠١‏ دقائق. تخفف بعدها حرارة الفرن لتصبح 50٠‏ 
درجة فهرنهايت ويتابع خبز التورتة لمدة ٠١‏ دقيقة إضافية حتى 
يصبح سطحها وردي اللون وتنضج من الداخل. تخرج التورتة 
من الفرن وتفرغ من القالب ويرش عليها السكر الناعم. 


معمول المد بالتمر 


الكمية تكفي 7 إلى ٠١‏ أشخاص 


نصف كيلوغرام من السميد 

نصف كيلوغرام من دقيق الفرخة 
٠غ‏ من السمنة أو الزيدة المذوبة 
ملعقة صغيرة من الخميرة الفورياة 
نصف ملعقة صغيرة من المحلب 

نصف كوب من السكر 

ريع كوب من مسحوق الحليب 

كوب من الماء الفاتر 

نصف ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر 


الحشوة 
كيلوغرام من التمر المنزوع النوى والمهروس 
نصف ملعقة صغيرة من جوزة الطيب 
ملعقة طعام من الزيدة 

كوب من الجوز المطحون (اختياري) 


التحضير 

لتحضير ١‏ لحشوة؛ يخلط التمر المهروس مع الجوز 
المطحون (في حال استعماله) والسكر وجوزة الطيب 
للحصول على مزيج ناعم قابل للمد. 

لتحضير عجينة المعمول. يخلط ا لسميد مع دقيق 
الفرخة: وا لسمنة أو الزيدة. وا لخميرة: وا لمحلب؛ 
والسكر. وبودرة الحليب؛ والباكينغ باودر والماء للحصول 
ل 

تحضر صينية قطرها 71 إلى ١/‏ سم وتدهن بالقليل 
اد ل ل الس را ترم 
من ثم حشوة التمر بالتساوي فوق العجينة لتغطى 
بعدها بالنصف الباقي من عجينة المعمول. يسوى 
سطح المعمول باليدين. تحزز شقوق أفقية وعمودية 
في سطح العجينة بمساعدة الشوكة قبل خبزها في 
فرن حرارته 50١‏ إلى ١10‏ درجة فهرنهايت لمدة "١‏ 
إلى 0؟ دقيقة حتى يصبح سطحها وردي اللون قليلاً . 
تخرج الصينية من الفرن وتترك لتبرد ثم تقطع 
بمشحاف معدني إلى مربعات صغيرة. 








قطع السابليه مع الكريما والفستق 
الكمية تكفي ١‏ أشخاص 

ه'اغ من الزيدة مقطعة إلى مكعبات صغيرة 

ثلاثة أرباع الكوب من السكر الناعم 

بيضة واحدة: فانيلا 

ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر 

كوبان من الدقيق المتعدد الاستعمالات 


الكريما 


بيضة واحدة كوب من الحليب 
“' ملاعق طعام من الدقيق 

“' ملاعق طعام من السكر التاعم 

5"غ من الزيدة في حرارة الغرفةه؛ فانيلا 
برش جوزالهند للزينة: كرز حمر للزيناة 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزبدة: والسكر الناعم: والبيض: والفانيلاء 
والباكينغ باودر في خلاط الطعام للحصول على عجينة 
متوسطة الليونة. تغطى العجينة وتترك لترتاح ساعة كاملة في 
الثلاجة. ترق العجينة فوق سطح مكسو قليلاً بالدقيق للحصول 
على دائرة كبيرة. تقطع هذه العجينة بقطاعة البسكويت 
المغموسة في الدقيق للحصول على مقادير متساوية من دوائر 
البسكويت الكاملة ودوائر البسكويت المفتوحة في وسطها . 
تدهن صينية خبز بالقليل من الزيت وتصف فيها دوائر 
البسكويت وتخبز في الفرن حتى تصبح وردية قليلا. 


تحضير الكريما 

يحضر الكاسترد بطهو الحليب مع الدقيق؛ والبيض؛ والسكر 
في قدر على النار للحصول على صلصة كثيفة . يسكب هذا 
الكاسترد في طبق عريض ويغطى بورق النايلون ويترك ليبرد . 
تضاف إليه الزيدة والفانيلا ويخلط المزيج للحصول على كريما 
خفيفة . تدهن قاعدة كل قطعة بسكويت بهذه الكريما ثم تغطى 
بقطعة البسكويت المفتوحة في وسطها . تدهن جوانب كل 
قطعة محشوة بالمزيد من الكريما ثم تغمس في برش جوز 
الهند ويزين وسطها بالفستق المطحون وحبة كرز حمراء. 








































































































أم علي (حلوى مصرية) 


علبة من العجينة الجاهزة 182721 91073 
ليتر واحد من الحليب الكامل الدسم 

كوب من السكر 

علباة صغيرة من القشدة الطازجاة 


كوب ونصف الكوب من خليط الزبيب والفستق واللوز 
والصتوير. 


التحضير 

تفتح العجينة الجاهزة قليلاً للحصول على شكل 
مستطيلء وتنقل العجينة إلى صينية مستطيلة . 

تخبز العجينة في فرن حرارته 50١‏ درجة فهرنهايت حتى 
تكسر العجينة المخبوزة إلى قطع متوسطة الحجم 
وتوضع في طبق زجاجي مقاوم للحرارة ومتوسط الحجم 
بحيث لا يتعدى ارتفاع العجينة منتصف الطبق الزجاجي. 
يغسل الزبيب والصنوبر ويوضعان في مصفاة. يسلق 
الفستق واللوز لمدة دقيقتين: ثم يقشران ويوضعان مع 


الزبيب والصنوبر في مصفاة. يغلى الحليب بعد تحليته. 
تضاف المكسرات إلى العجينة؛ ثم يسكب الحليب فوقها 
مع علبة القشدة الطازجة. يخبز الكل في فرن متوسط 
الحرارة حتى يحمر أعلى المزيج. 


ملاحظة: يمكن تقديم القليل من الحليب المحلى في طبق 
جانبي مع هذه الحلوى إذا كان الحليب قليلا 

يجب تقديم الحلوى مباشرة بعد الإعداد كي لا يجف 
الحليب. خصوصا أنه جزء أساسي من مكونات الحلوى. 

















أرز بالحمص واللحم 
“ أكواب من الأرز الطويل الحباة 
كيلوغرام من لحم البقر أو الغنم المقطع 


؛ بصلات حمراء متوسطة 

كوب ونصف الكوب من الحمص المقشر 
(المفقوش) 

كوب من السمن أو من مزيج الزيدة والزيت 
عودان من القرفك. 


التحضير 

يقشر البصل ويفرم؛ ثم يقلى في الزيت حتى 
يصبح لونه شاحباً. 

يقطع اللحم إلى قطع ويضاف إلى البصل ويقلى 
الاثنان معاً إلى أن يتغير لون اللحم. يضاف 
الحمص ويقلى الكل لبضعة دقائق إضافية فوق 
نار متوسطة. 

تضاف كمية كافية من الماء لغمر محتويات 
القدرء ويضاف الملح وعودي القرفة. يطهى 
الكل حتى ينضج اللحم. 

يغسل الأرز ويشطف. ثم يسكب فوق اللحم, 
وقضناف. نصظة ملعقة صغيرة من الفلفل 
الأبيض. تضاف من ثم كمية كافية من الماء 
لغمر الأرزء وتغطى القدر وتوضع أولاً فوق نار 
قوية. تخفف بعدها النار ويطهى الأرز إلى أن 
يمتص كل الماء وينضج جيدا . 

يرفع الأرز بعناية من القدر ويسكب في طبق 
التقديم» ثم يزين بقطع اللحم والمزيد من حيبات 
الحمص. 

يقدم هذا الطبق مع اللبن وسلطة الخضار 
الطازجة. 


ونال(" 








الدجاج المحشو بورق العنب 
والكوسا 


دجاجة متوسطة الحجم 

بصلة صغيرة 

٠خ‏ من اللحم المفروم على نحو متوسط 

ربع كوب من الأرزالمصري؛ المغسول والمصفى؛ ونصف 
ب الماء 

ربع ملعقة صغيرة من الملح 

ربع ملعقة صغيرة من السبع بهارات 

ربع ملعقة صغيرة من البهارالحلو 

ملعقتا طعام من الزيدة + ملعتا طعام من الزيدة أو 

السمن النباتي لقلي الدجاج 

ملعقة طعام من الصنوبر + ملعققة طعام من اللوز المقلي 

في الزيدة. 

التحضير 


يقلى اللوز والصنوبرء ويوضعان جانباً . 
تغسل الدجاجة وتجفف. 
تحضر الحشوة بقلي البصل قليلا مع الزبدة. ومن ثم 


الخلط. 


تضاف التوابل والملح والماء. ويطهى الكل فوق نار خفيفة 
يخلط الصنوبر واللوز مع الحشوة. 

يفتح تجويف الدجاجة ويرش فيه القليل من الملح 
والفلفل. 1 
تحشى الدجاجة بالحشوة السابقة: وتريظ الساقان جيداً 
بخيط. يغلق تجويف الدجاجة أيضاً بإحكام باستعمال 
الخيط. 

توضع الزبدة أو السمن النباتي في قدر وتقلى فيها 
الدجاجة حتى يصبح لونها وردياً. توضع الدجاجة جانباً 
ويتم الاحتفاظ بزيت القلي. 


حشوة ورق العنب والكوسا 

٠غ‏ من اللحم المفروم على نحو متوسط 
كوب من الأرز المصري 

بصلة صغيرة مفرومة ناعما 

نصف ملعقاة صغيرة من البهار الحلو 

ريع ملعقاة صغيرة من القرفة 


ملح وربع ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود وربع ملعقاة 
صغيرة من الفلفل الأحمر 


ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) وكمياة 
كافية من الماء لخلط الحشوة 


كيلوغرام من الكوسا المنظف من الداخل 

٠غ‏ من ورق العنب المغسول والمعصور (إذا كانت 
الأوراق طازجة؛ يجب غمسها في المياه المغلية ومن 
ثم شطفها بالماء البارد ). 


التحضير 

تحضر الحشوة وتستعمل لحشو الكوسا وورق العنب. 
يوضع الكوسا في قعر قدر كبيرة» وتوضع فوقه الدجاجة 
المقلية بحيث تكون في الوسط. يرصف ورق العنب 
المحشو حول الدجاجة. . 

تضاف كمية كافية من الماء الساخن لغمر محتوى القدر. 
توضع القدر فوق النار. وحين يبدأ محتواها بالغليان, 
يضاف القليل من الملح. تخفف النار ويطهى المحتوى حتى 
تنضج الدجاجة (يصبح اللحم طريا) وينضج الكوسا وورق 
العنب. 

تترك القدر جانباً لمدة ربع ساعة, ثم تخرج الدجاجة 
وتنزع عنها الخيوط. توضع الدجاجة وسط طبق تقديم 
كبير. وويرصف حولها الكوسا وورق العنب المحشو. 
يقدم هذا الطبق مع اللبن والسلطة الموسمية الطازجة. 
إنها وجبة لذيذة جدأ وملائمة للدعوات أو اللقاءات العائلية 
فى أوقات الغداء أو العشاء. 





















































لها 


فرانان القنبيط بالدجاج 
الكمية تكفي ؛ إلى 5 أشخاص 


رأس قنبيط (زهرة) متوسط الحجم 

دجاجة متوسطة الحجم مسلوقة مع المطيبات 
بصلة متوسطة مفرومة ومقلية في الزيت والزبدة 
كوبان من الفطرالمغروم (يفضل أن يكون طازجاً) 
نصف مالعقة صغيرة من الفلفل الابيض 

نصف مالعقة صغيرة من البهار الحلو ؛ صلصة بيضاء 


٠غرام‏ من الجبنة المتنوعة (غروياروموزاريلا 
وقشقوان أوشيدار) 


التحضير 

يقطع رأس القنبيط إلى زهيرات صغيرة وتسلق في الماء لمدة 
" إلى #دقائق, ثم تغسل تحت الماء الجاري من الحنفية 
(الصنبور). 

تسلق الدجاجة وينزع اللحم عن العظام لتفتيته إلى قطع 
صغيرة. يفرم البصل ويقلى في الزيت والزيدة. يضاف إليه 
الفطر المفروم ولحم الدجاج ويطهى الكل لبعض الوقت. يرفع 
المزيج عن النارثم تضاف التوايل. 

يخلط مزيج الدجاج والفطر مع القنبيط. 

يدهن قعر صينية زجاجية مقاومة للحرارة بالزيدة 
ويسكب فيها مزيج القنبيط والدجاج. تسكب الصلصة 
البيضاء في الأعلى ثم ترش فوقها الجبنة. تخبز الصينية 
في فرن حرارته "6١‏ درجة فهرنهايت حتى يصبح سطح 
الغراتان وردي اللون وتذوب الجبنة. يزين الطبق 
بالبقدونس المفروم ويقدم مع السلطة الخضراء والأرز. 


الصلصة البيضاء 

ملعقتا طعام من الدقيق (الطحين) 
كوب ونصف الكوب من الزيدة 

كوب ونصف الكوب من مرقة الدجاج 
نصف كوب من القشدة 

ملح ورشة من جوزة الطيب. 


التحضير 

تسخن الزبدة في قدر ويضاف اليها الدقيق ويقلى معها حتى 
تفوح رائحة الزيدة. 

تضاف مرقة الدجاج والقشدة مع الملح (اذا لزم الأمر) وجوزة 
الطيب. يطهر المزيج حتى تظهر الفقاقيع فيه . ترفع القدر 
عن النار. 





حساء الكرفس والجزر 


الكمية تكفي "إلى ؛ أشخاص 


نصف كيلوغرام من الجزر المقشر 
والمبشور 

عودا كرفس مغرومان 

بصلة متوسطة مفرومة 

ملعقتا طعام من الزيدة 


؛ إلى 0 أكواب من مرقة الدجاج 

ريع ملعقاة صغيرة من الفلفل الأبيض 
ملح حسب الحاجة. نصف كوب من 
القشدة الطازجة (اختياري). 


سندويش الجبنة الزرقاء 
الكمية تكفي شخصاً واحداً 


٠٠‏ إلى 0 غراماً من جبنة الروكفور 


الزرقاء 
زيدة: جوز مفروم خشناً 


أوراق خس مفتتة إلى قطع صغيرة 
عنب أحمر أوأبيض؛ صلصة الجبنة 


الزرقاء 
رغيف خبز فرنسي مشطور أفقياً إلى 
شريحتين 

كوب من حبات العنب الأحمرأو 
الأبيض المشطورة إلى نصفين 
التحضير 


يقطع رغيف الخبز إلى شريحتين: وتبسط 
فوقهما الزيدة ومن ثم جبنة الروكفور الزرقاء 
المفتتة. يرش فوقها الجوز ا لمفروم خشنا. 


روسنو مع قمر الدين 
الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص 


نصف كيلوغرام من لحم الكبة الهبر 
المطحون 


شريطان من قمر الدين 

نصف كوب من اللوزالمقشر 
والمطحون 

نصف كوب من الكعاك المطحون 
نصف كوب من الحليب 

ثلاثة أرباع الكوب من الزيت أوالسمن 
ملح» نصف ملعقة صغيرة من البهار 


التحضير 

تسخن الزيدة في قدر ويقلى فيها البصل 
حتى يصبح شاحب اللون. 

يضاف الجزر المبشور والكرفس ويقليان ضفي 
الزيدة لبعض الوقت. 

تضاف مرقة الدجاج ويطهى الحساء حتى 
تنضج الخضار جيدا. تضاف بعدها ربع 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض. 

ناعماً وقشدياً. 

تضاف القشدة الطاؤجة إلى الحساء وتخلط 
معه (إذا شئت). 

يسكب الحساء في أطباق ويزين بمكعبات 
الجزر والكرفس المسلوقة. يقدم الحساء مع 
الخبزالمخمص. 


المفتتة إلى قطع صغيرة والممزوجة مع 
حبات العنب وصلصة الجينة الزرقاء. 


صلصة الجبنة الزرقاء 

نصف كوب من المايونيز 

ربع كوب من القشدة الرائباة 

ماعقة طعام من البصل اللأخضر المفروم 
ملعقاة طعام من البقدونس الطازج المفروم 
ملعقة طعام من عصير الليمون الطازج 
أوالخل؛ ربع ملعقاة صغيرة من صلصة 
رقش 

رشة من الفلغل اللأحمر المطحون 
ملح وفلفل أسود حسب الذوق 

٠غ‏ من الجبنة الزرقاء. 


التحضير 

تهرس كل هذه المكونات مع بعضها في 
خلاط الطعام باستشاء الجبنة الزرقاء. 
تضاف بعدها الجبنة الزرقاء ويخلط المزيج 
حتى الحصول على القوام المطلوب. 


التحضير 

يخلط اللحم مع الملح والتوابل والحليب 
والكعك المطحون. تحضر ورقة ألمنيوم 
كبيرة ويدهن سطحها بالماء. يحول خليط 
اللحم إلى شكل رغيف مستطيل. يلف 
رغيف اللحم بشريطين من قمر الدين» 
عرض كل منهما ؛ سم, مع ترك مساحات 
اللوز المطحون فوق هذه المساحات 
الفارغة. يدهن سطح رغيف اللحم وأسفله 
بالزيت, ثم تدهن صينية الخبز بالزيت. 
يغطى رغيف اللحم بورقة الألمنيوم ويخبز 
في فرن حرارته ٠١‏ درجة فهرنهايت حتى 
ينضج اللحم. ينقل رغيف اللحم إلى طبق 
التقديم ويقطع إلى شرائح ويقدم مع 
البطاطا المقلية والخضار. 





























































































































مرفدة في الفرن 

؛ أكواب من الحليب 

ريع كوب من الأرزالمصري 

ثلاثة أرباع الكوب من السكر 

تنصف كوب من الماء البارد 

ملعقة طعام من ماء الزهر؛ رشة مسكه. 


التحضير 

يغسل الأرز ويوضع في مقلاة أو قدر كبيرة. يضاف 
الماء ويطهى قوق نار متوسطة حتى يجري امتصاص 
كل الماء. 

يضاف الحليب إلى الأرز ويخلطان بملعقة خشبية فوق 
نار متوسطة لبضعة دقائق. يضاف من ثم السكر 
تدريجياً ويطهى الكل لمدة ١6‏ إلى ٠١‏ دقيقة شرط 
التحريك باستمرار لتفادي التصاق الأرز في قعر القدر. 





تخفف النار ويترك محتوى القدر يغلي برفق لمدة 
ساعتين. شرط تحريكه من حين إلى آخر. ترفع القدر 
عن النار ويضاف ماء الزهر والمسكة إلى محتواها. 
يسكب المزيج في طبق زجاجي مقاوم لحرارة الفرن 
ويخبزضي فرن خفيف الحرارة ٠١٠١(‏ درجة فهرنهايت) 
إلى أن يصبح كثيفا وسطحه وردي اللون قليلا . 

يزين الطبق باللوز والفستق الحلبي والصنوبر المقلي 
ويقدم ساخناً مباشرة من الفرن. 














سلطة المعكرونة بالخضار 


الكمية تكفي ”إلى 4 أشخاص 


٠5خ‏ من معكرونة بيني 090059 


رأسا كوسا مقطعان إلى شرائح طويلة 
0 


رأس باذنجان كبير مقشر ومقطع إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 

جزرتان مسلوقتان ومقطعتان إلى شرائح 
طويلة ورفيعة 

رأس فلفل أخضر مقطع إلى شرائح 
طويلة ورفيعة 

رأس فلفل أحمر مقطع إلى شرائح طويلة 
ورفيعة 


نصف كوب من الفطر المفروم 

بصلة متوسطة مقطعة إلى شرائح 

'"' فصوص ثوم مهروسة 

6 إلى ٠١‏ حبات زيتون سوداء خالية من 
النوى 

نصف كوب من زيت الزيتون 

أعشاب ريفية 

ملح وفلفل أبيض. 


التحضير 
تسخن كمية كافية من الماء مع ملعقة طعام 
5 الك اعفد لماه كن رد زلدون 





تقريباً. ثم تغسل وتصفى وتوضع جانباً. 
يسخن زيت الزيتون وتقلى فيه شرائح 
الباذنجان والكوساء وكذلك شرائح الفلفل 
الأحمر والأخضر.؛ والبصل والثوم . تخلط 
الخضار المقلية مع الملح والفلفل الأبيض. 
حاف اللسا اللجزور والغطدي سعااعل الامسكرونة 
والزيتون الأسود . تنثر شرائح جبنة البارميسان 
في الأعلى. يقدم هذا الطبق بمثابة سلطة 
خفيفة مع أي طبق من أطباق اللحم. 


ملاحظة: يمكن استعمال الحبق الطازج بدل 
الأعشاب الريفية. لتفادي امتصاص الباذنجان 
للكثيرمن الزيت أثناء القلي؛ يمكن رشه بالملح 
وتركه جانبا لمدة نصف ساعة: ومن ثم غسله 
وتصفيته قبل القلي. 





كم 
فطائر مراكش الحريفة 
الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 
أكواب من الدقيق ‏ ملعقاة صغيرة من الخميرة الفورية 
ثلاثة أرياع الكوب من الماء البارد 
ربع كوب من الزيت النباتي» نصف ماعقة صغيرة من الملح. 


الحشوة 
٠غ‏ من لحم الغنم الهبر, ٠5٠غ‏ من لحم الدجاج 

رأسا بندورة (طماطم) متوسطا الحجم, مقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

بصلتان متوسطتا الحجم؛ نصف كوب من السمن أو 
الزيدة: رأسان من الفلغل اللأخضر الحريفء مغرومان 
نصف رأس من الفلفل اللأخضر الحلو المقطع إلى 
مكعبات صغيرة 

نصف رأس من الفلفل الأحمر الحلو المقطع إلى 
مكعبات صغيرة 

ملعقة صغيرة من معجون البندورة (الطماطم) 

نصف كوب من الزيتون الأسود المنزوع النوى 

ملعقة طعام من عصير الليمون؛ رشة ملح ؛ نصف ماعقاة 


صغيرة من البهار 
نصف ملعقة صغيرة من القرفة. 
التحضير 


ينخل الدقيق في وعاء ويضاف إليه الزيت ويخلط معه جيداً. تذوب 
الخميرة في الماء مع نصف ملعقة صغيرة من الملح. تضاف 
الخميرة إلى الدقيق ويدعك الاثنان معاً للحصول على عجينة 
متماسكة. تغطى العجينة بفوطة مطبخ وتترك جانباً حتى ترتاح. 
يقطع لحم الغنم الهبر ولحم الدجاج إلى قطع صغيرة جداً. يفرم 
البصل والفلفل الحلو والحريف ناعما. يسخن السمن في قدر ويقلى 
فيها اللحم والدجاج. يضاف إليه البصل والفافل الحلو والحريف. 
يطهى الكل معاً بعد إضافة رشة ملح ونصف ملعقة صغيرة من 
البهار الحلوونصف ملعقة صغيرة من القرفة.يغمر اللحم والدجاج 
بالماء والصلصة . تغطى القدر ويطهى محتواها فوق نار خفيفة 
حتى ينضج ويمتص معظم المرقة. يضاف حينها الزيتون وعصير 
الحامضن . تخلظ هده الحشوة جيداً وتكرك نجانباً حتى تيرد :ترق 
العجينة وتفطع إلى دوائر صغيرة. تترك هذه الدوائر مغطاة لمدة 
٠'دقائق.‏ ترصف دوائر العجين في صينية مكسوة بالقليل من 
الدفيق. تسكب الحشوة فوق دوائر العجين: ثم تنثر حبات الزيتون 
فوق الحشوة. تخبز دوائر العجين في الفرن حتى تنضج ولكن من 
دون أن تحمركثيرا . تقدم الفطائر فورا وهي ساخنة. 


عدا النصل فى كرات القير 
الكمية تكفي ” أشخاص ١‏ 

"كرات خبز 

” بصلات مقطعة إلى شرائح رقيقة 

أكواب من الماء أومرقة الدجاج 


#ملاعق طعام من الزيدة 

نصف كوب من الزيت 

؛ملاعق طعام من الدقيق (الطحين). 
ملح وفلفل أبيض 


"شرائح من خبز التوست المقطعة إلى " 
ثلثات 


”ملاعق طعام أو" شرائح من جبنة الغرويار. 


ال 
تقطع دوائر الخبز من الأعلى مثل القبعة. 

يفرغ لب كرات الخبز ويوضع جانباً. يحمى الفرن 
للدرجة 56١‏ فهرنهايت وتحمص فيه كرات الخبز 
الفارغة لمدة ٠١‏ دقائق, ثم يطفاً الفرن وتترك كرات 
الخبزداخله لمدة ساعة كاملة حتى تجف وتصبح 
جاهزة لأن تكون وعاء للحساء. تسخن الزبدة مع 
الزيت في قدر ويقلى فيهما البصل حتى ينضج 
ويصفر لونه قليلا . 

يضاف الدقيق ويتابع القلي لبضع دقائق. 

يضاف الماء أو مرقة الدجاج؛ وكذلك الملح حسب 
الحاجة؛ ومن ثم الفلفل. يخلط الكل جيداً ويتابع 
الطهو حتى يتكاثف الحساء قليلاً وتبدأ الفقاقيع 
بالظهور فيه . لكن يجب أن يبقى الحساء أقل كثافة 
كن اللنين: 2 # 

أ كان لمتشا كفيها 1 سك رساقة الفلل كن 
العررق و الاعاام الأنر 

توضع ملعقة طعام من الجبنة المبشورة أو شريحة 
منها وق كل مثلث خبز. تخبز مثلثات الجبنة في 
الفرن حتى تذوب الجبنة. 

يسكب الحساء في كرات الخبز المحمصة ويقدم مع 
مشقاك الحر الجة 








مقلوبة الباذنجان باللخم 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


كيلوغرام من شرائح اللحم الهبر الطري 
كيلوغرام ونصف الكيلو من الباذنجان المدعبل 
ثلاثة أرباع الكوب من السمن أو الزبدة أوالزيت 
كوبان ونصف الكوب من الأرزنصف المطهو 


نصف كوب من الصتوبرأو اللوزن ملح: عود قرفة: 
كوبان من الماء 


كبش قرنفل. 


التحضير 
يغسل الأرز وينقع في الماء المغلي مع ملعقة صغيرة من 
الملح. يقشر الباذنجان أقلاماً ويقطع إلى قطع سماكتها 5.4 
سم. تنقع قطع الباذنجان في الماء مع ملعقة كبيرة من الملح 
الخشن. 

تسخن السمن في قدر فوق النار ويقلى فيها اللوز أو الصنوبر 
حتى يشقر قليلا ثم ينقل إلى طبق. تقلى شرائح اللحم الهبر 
في السمن نفسها حتى تحمر. يضاف إليها مرق الدجاج أو 
اللحم وتترك القدر فوق نار متوسطة حتى تنضج شرائح 
اللحم. ترصف شرائح اللحم في قعر قدر كبيرة ويوزع فوقها 
الصنوبر المقليء ومن ثم قطع الباذنجان المقلية. 

يغسل الأرز ويصفى ويسكب نصفه فوق طبقة من شرائح 
الباذنجان. توضع فوقه طبقة أخرى من شرائح الباذنجان ثم 
يسكب ما تبقى من الأرز. ترش فوقه ملعقة صغيرة من البهار 
الحلووملعقة صغيرة من القرفة ورشة من كبش القرنفل مع 
ما يلزم من الملح وكوبان من الماء المغلي. يوضع صحن 
زجاجي بالمقلوب فوق محتوى القدر. تغطى القدر وتطهى 
فوق نار قوية لمدة دقيقتين؛ ثم تخفف النار وتترك القدر 
فوقها حتى ينضج الأرز. ترفع القدر عن النار وتلف بقطعة 
قماش سميكة لمدة خمس دقائق. يرطع بعدها الطيق 
الزجاجي عن الأرز ويقلب محتوى القدر فوق طبق كبير 
ويقدم مع اللبن والسلطة. 




















































































































الدجاج المحشو بالخضار 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠‏ أشخاص 


صدرا دجاج مع الجلد 
رأس باذنجان واحد مقطع إلى مكعبات صغيرة جداً 
رأسان من الكوسا مقطعان إلى مكعبات صغيرة جداً 


نصف رأس من الفلفل الأحمرالمقطع إلى مكعبات 
صعيره جد 


جزرتان مقشرتان ومقطعتان إلى مكعبات صغيرة جداً 


فص ثوم مهروس ؛ رشة ملح , رشة فلغل أبيض 
ملعقة طعام من الزيت لقلي الخضار 
بصلة متوسطة مفروماة 


زيت لقلي صدور الد جاج المحشوة 
رأسا بطاطا مسلوقان ومقطعان إلى دوائر سميكة 
بصلتان كبيرتان مقطعتان إلى جوانح 


ملعقتا طعام من الجبنة المتنوعة (غرويار قشقوان:» 
موزارياا وتشيدار). 


تزع الشريحة الطرية (الفيليه) من صدري الدجاج ويفتح فيها 
شق عميق مثل الجيب يواسطة رأ رأس سكين طويل وحاد . تخلط 
الخضار المذكورة أعلاه مع بعضها وتقلى معاً في الزيت في 
مقلاة غير لاصقة. يحشى الشق الموجود في كل صدر دجاج 
بنصف كمية مزيج الخضار المقلية. تغطى بعدها الحشوة 
وتلف بالجلد الموجود أصلاً فوق اللحم. يقلى كل صدر دجاج 
في الزيت حتى يحم رمن كل الجهات. يلف كل صدر دجاج 
بحزام من ورق الألمنيوم ويخبز في الفرن لمدة ١6‏ إلى ٠١‏ 





01+ 


دقيقة أو حتى ينضج لحم الدجاج من الداخل. 1-0 
شرائح البطاطا في قد رأ خرى وتوضع جانباً يعتفظ بالقايل 
من الزيت لقلي البصل فيه حتى يحمر وينضج. تكدس شرائح 
البطاطا والبصل والجبنة بالتناوب فوق بعضها وتخبز في الفرن 
حتى تذوب الجبنة. تقدم البطاطا مع لحم الدجاج. 


الصلصة 

ملعقة طعام من الزيدة 
ملعقة طعام من الدقيق 
كوب من مرق الدجاج. 


يطهى الكل معاً. يضاف إليه نصف كوب من الجبنة ويطهى 
الخليط حتى تذوب الجبنة. تقدم هذه الصلصة مع الدجاج 
والبطاطا. 















































جاتوه رأس العبد 


بياض ٠‏ بيضات وربع كوب من السكر 
صفاره بيضات ونصف كوب من السكر 
كوب من الدقيق (الطحين) 

فانياك. ملعقة صغيرة من برش البرتقال. 


التحضير 

تحضر صينية مستطيلة ويبسط فيها ورق البرشمان. 
يخفق بياض البيض حتى يصبح كثير الرغوة. يضاف 
السكر تدريجيا للحصول على مرانغ لامع. 


يخفق صفار البيض مع بقية السكر ثم يضاف الدقيق 


للحصول على مزيج دبق. 
يضاف مرانغ بياض البيض إلى مزيج الصفار ويحرك 
بواسطة ملعقة خشبية. 


يبسط مزيج الجاتوه في الصينية ويخبز إلى حين نضوج 
الجاتوه. وثم يترك الجاتوه جانباً ليبرد . 

يقطع الجاتوه إلى دوائر بواسطة كوب ماء أو قطاعة 
بسكويت. 

تحضر الغاناش (صلصة الشوكولاته). ثم تحشى كل 
قطعتين من الجاتوه بغاناش الشوكولاء فيما تصب بقية 
الغاناش فوق الجاتوه. 

تزين هذه القطع بقوالب البتي فور الورقية الصغيرة لتكون 
بمثاية قيعات. تستعمل القشدة البيضاء للعينين والقشدة 
الحمراء للفم. 





الغاناش 
٠غ‏ من الشوكولا شبه الحلوة المفرومة 
كوب من القشدة الطازجة 


ماعقتا طعام من الزيدة في حرارة الغرفة. 


تسخن القشدة الطازجة في قدر, ثم ترفع عن النار. تضاف 
الشوكولا المفرومة ويخلط الاثنان معاً. تضاف الزيدة. وتحرك 
بواسطة ملعقة للحصول على صلصة لامعة. تترك هذه 
الصلصة لترتاح مدة نصف ساعة. يوضع قسم منها في الثلاجة 
حتى يجمد ويصبح قوامه قابلاً للبسط . يبسط الغاناش فوق كل 
قطعة جاتوه؛ ويغطى بقطعة جاتوه أخرى. ترصف قطع الجاتوه 
على مصبع حديدي ويصب قوقها الغاناش نصف السائل لتغليف 
كل جهات الجاتوه. تزين قطع الجاتو كما ذكرنا سابقاً. 


جاتوه بقشدة الشوكولا 


بياض 0 بيضات مع ربع كوب من السكر 
صفاره بيضات مع نصف كوب من السكر 
ثلاثة أرباع الكوب من الدقيق (الطحين) 
رشة فانيلا 

ملعقة صغيرة من برش البرتقال. 
القشدة 


كويان من القشدة الطازجة (كوب من القشدة 
النباتية وكوب من القشدة الحيوانية) وملعقتا 


طعام من السكر التاعم 

“ مالاعق طعام من مسحوق الكاكاو 

ملعقتان أوثلاث ملاعق طعام من برش البرتقال 
المسكر المفروم ناعما. 


التحضير 

يخفق بياض البيض حتى الحصول على رغوة خفيفة 
وبيضاء. يضاف إليه ربع كوب من السكر ويتابع الخفق 
للحصول على مزيج مرانغ خفيف. 

يخفق صفار البيض إلى أن يصبح لونه أصفر شاحب. 
يضاف إليه الدقيق والفانيلا وبرش البرتقال. يوقف 
بعدها الخفق. يضاف بياض البيض إلى الصفار 
خفيف. يبطن قعر صينية رقيقة بورق البرشمان. 
مبسط مسطح. يخبز الجاتوه لمدة ١6‏ إلى ٠١‏ دقيقة: 
ثم يخرج من الفرن ويترك جانبا ليبرد . 
الكاكار إل المشرة مد الففة 
الطازجة حتى تصبح خفيفة. تبسط القشدة فوق 
الجاتوه ويرش فوقها برش البرتقال المفروم . يقطع 
الجاتوه بالطول إلى 7 قطع متساوية . تلف إحدى القطع 
وتوضع على طبق تقديم قطره ٠١‏ سم. تلف بقية القطع 
وتوضع على نحو ملتف حول اللفافة الوسطية. يمهد 
السطح بواسطة المبسط؛ وتغطى الحواف والأعلى 
بالمزيد من القشدة. يزين أعلى الجاتوه بالقشدة. يرش 
مسحوق الكاكاو قوق الجاتوه ويزين بالكرز الأحمر 





مرانغ الكاكاو 
بياض ؛ بيضات في حرارة الغرفة 
نصف كوب من السكر 

ريع كوب من السكر الناعم 
ملعقتا طعام من مسحوق الكاكاو. 


موس الشوكولا 

٠غ‏ من الشوكولا شبه الحلوة مذوبة وفاترة 
كوبان من القشدة الطازجة المخفوقة 

علبة من البسكويت العادي المغلف بالشوكولا ‏ 


تحضير المرانغ 

يسخن الفرن إلى حرارة 700 درجة فهرنهايت. تغفطى 
صينية البسكويت بورق البرشمان. يخفق بياض 
البيض في وعاء متوسط حتى يصبح كثير الرغوة. 





يضاف السكر إلى البيض المخفوقء بمعدل ملعقة 
طعام كل مرة:ء ويتابع الخفق إلى أن يصبح المزيج 
السكر الناعم إلى المزيج. 

يوضع المرانغ المحضر في كيس الحلويات المشتمل 
على رأس دائري صغير وتسكب منه خطوط صغيرة 
بسماكة قلم الرصاص قوق ورق البرشمان: على أن تبعد 
الخطوط عن بعضها مسافة ؟ أو اسم. 

تخبز الصينية فى الفرن لمدة نصف ساعة. يطفاً الفرن 
وتترك عيدان المرانغ تجف لمدة ساعتين في الفرن, 
شرط إبقاء باب الفرن مغلقا . 


موس الشوكولا 

تخلط الشوكولا المذوبة والفاترة مع القشدة الطازجة. 
يحشى كيس الحلويات بالموس. تصب الموس فوق كل 
قطعة بسكويت بالشوكولا. 

تقطع عيدان المرانغ إلى قطع صغيرة وترصف حول كل 
قطعة بسكويت على نحو عامودي (كما في الصورة) . 
يرش مسحوق الكاكاو فوق قطع البسكويت وتحفظ فضي 
الثلاجة حتى موعد التقديم. 







































































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


الدجاج المكسيكى 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص ” 

كيلوغرام من صدور وأفخاذ الدجاج المقطعة إلى 
مكعبات من دون الجلد, كوب من الذرة 

كوب من الفليفلة الخضراء المقطعة إلى شرائح طويلاة 
ورفيعة 

رأسان من الفليفلة الحريفة المقطعة إلى مكعبات صغيرة 
كوب من البصل الأخضر 

بصلة كبيرة مفرومة 

كوب من الفطر المعلب 

نصف كوب من القشدة الطازجة (اختياري) 

'رؤوس بندورة (طماطم) مقشرة ومقطعة إلى مكعبات 
صحيره 

؛ إلى ه فصوص ثوم مغرومة ناعماً 

زيت وزيدة لقلي الدجاج والخضار 

ملح وغلفل؛ نصف ملعقنة صغيرة من الفلغل الأحمر 
نصف ماعقة صغيرة من مسحوق البهار الحلو 

ملعقة طعام من مسحوق الفلفل الحريف 


ملعقة طعام من معجون البندورة 
كوب من مرقة الدجاج. 
التحضير 


يسخن الزيت والزيدة في قدر. يقلى البصل مع الثوم: والفليفلة 
الخضراء والحمراء فوق نار قوية حتى تبدأ الخضار بالذبول. 
يضاف الفطرء والذرة, والبندورة, والملح, والفلفل والبهار الحلو 
ومعجون البندورة ويتابع الطهو فوق نار متوسطة . 

تضاف مرقة الدجاج ويتابع الطهو حتى ينضج لحم الدجاج 
ويصبح طريا. تطفاً النار ويضاف نصف كوب من القشدة 
الطازجة حسب الرغبة إلى محتوى القدر. تحرك المحتويات 
جيداً. يقدم الطبق مع الأرز. لجعلهذا الطبق حريفاً أكثر. يمكن 
إضافة المزيد من الفليفلة الحريفة. 
























































سلطة الكراك 


الكمية تكفي ؟ إلى " أشخاص 


نصف كياوغرام من الكراث المغسول 
والمقطع إلى قطع مائلة 

* إلى ؛ جزرات مقشرة ومقطعة إلى 
أنصاف دوائر 

نصف كوب من الأرزالأميركي المسلوق 
عصير ليمونة واحدة 


ربع كوب من الزيت أوزيت الزيتون 


الكمية تكفي " إلى 4 أشخاص" 

* إلى ؛ قطع خبز للسند ويش أو 
قطعتان طويلتان من الباغيت 
الفرنسي 

رأس باذنجان طويل مقشر ومقطع إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 

5 03 رأس من الفلفل الأخض 5-3 1 
إلى شرائح طويلة ورفيعة 

نصف رأس من الغلفل الأحمر مقطع 
إلى شرائح طويلة ورفيعة 

جزرتان مقطعتان إلى شرائح طويلة 
ورفيعة 

نصف رأس كراث مقشر ومقطع إلى 
شرائح طويلة ورفيعة أوراسان من 
البصل الأخضر مقطعان إلى شرائح 
طويلة ورفيعة 

ه إلى ” حبات فطر طازجة مقطعة 
رأسا كوسا مقطعان إلى شرائح طويلة 
ورفيعة 

" إلى " ملاعق طعام من زيت الزيتون 


جزر محشو باللحم والارز 
الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


كيلو غرام ونصف الكيلوغرام من الجزر 
الكبير الحجم 


نصف كوب من الأرزالمصري 

ريع كوب من الصنوير 

كوب من الزيت النباتي أوالسمن 

ملعقتا طعام من ديس الرمان أو عصير 
الليمون؛ ملح وبهار حلو 


فصان مهروسان من الثوم. 


نصف ملعقاة صغيرة من الملح 
ربع ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض. 
التحضير 


يغسل نصف كوب من الأرز الأميركي 
ويسلق جيدا ثم يوضع جانبا. يسكب الزيت 
في قدر أو مقلاة ويقلى فيه الجزر حتى 
ينضج جزثيا . يضاف من ثم الكراث ويتابع 
القلي حتى ينضج الكراث قليلاً. يضاف الملح 
والفلفل وعصير الليمون والأرز المسلوق. 

يخلط الكل جيداً وتقدم هذه السلطة فاترة. 


ملح وفلفل أبيض 

٠غ‏ من جبنة الموزاريلا أوالقشقوان 
المقطعة إلى شرائح 

ربع باقة من أوراق الحبق الطازجة: 
مغرومة ناعما 

إلى ه ملاعق طعام من المايونيز 

خص ثوم مهروس 

ملعقة صغيرة من صلصة الخردل. 
التحضير 


يسخن الزيت في قدر غير لاصقة وتقلى فيها 
الخضار حتى تنضج. يضاف من ثم الملح 
والفلفل. ضي وعاء آخرء تخلط أوراق الحبق مع 
الثوم والمايونيز وصلصة الخردل. 

يقطع خبز السندويش أققيا أو يفتح فيه شق 


يبسط مزيج المايونيز داخل السندويش» 
وتوضع فوقه الخضار المحضرة. 

تضاف من ثم شرائح القشقوان أو الموزاريلا. 
يحمص السندويش في الفرن حتى تذوب 
الجبنة ويقدم ساخناأ .في حال استعمال خبز 
لت 2 لسر سن 
صغيرة قبل التقديم. 


التحضير 

يقشر الجزر ويفرغ داخله بواسطة المنقرة: مع 
الانتباه إلى عدم تفتته. يوضع الجزر المفرغ في 
الماء البارد . يحمى السمن في مقلاة يقلى فيها 
الجزر ثم يوضع جانبا. يقلى اللحم في السمن 
نفسه. يضاف إليه الصنوبر والأرزويطهى الكل 
معاً. يرش الملح والقليل من البهار الحلو فوق 
الحشوة. ترفع المقلاة عن النار حتى تبرد 
الحشوة. يحشى الجزر بهذه الحشوة قبل رصفه 
في قدر كبيرة وغمره بالماء الساخن وطهوه فوق 
نار متوسطة. يهرس فصان من الثوم مع القليل 
من الملح ويضاف إلى الجزر المحشومع القليل 
من دبس الرمان أو مقدار كوب من عصير 
الليمون الطازج. تترك القدر فوق نار متوسطة 
حتى ينضج الجزر ويمتص معظم الصلصة. 
يقدم الجزر بعد تقطيعه إلى قطع صغيرة. 


كباب باللبن 


الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص 


كيلوغرام من لحم الغنم المفروم 
ناعماً (متوسط الدهون) 
ملعقاة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار الحلو 


نصف ملعقة صغيرة من الفلفل 
الأسود؛ ريع ملعقاة صغيرة من القرفاة 
نصف ملعقة صغيرة من الفلفل 
الأحمر, كيلوغرام من اللبن (الزبادي) 
"إلى '"' فصوص ثوم مهروسة 

رغيفان من الخبز العريي محمصان 
ومقطعان إلى قطع 


ملاعق طعام من الزيت مع ٠"‏ مالاعق 
طعام من الزيدة أوالسمن 

ريع كوب من الصنوبر 

مسحوق فلفل أحمر. 


التحضير 
يخلط اللحم مع الملح والتوابل. 





تغرز ؟ كرات من الكفتة في كل سيخ شواء . 
يحضر اللبنويخلط مع الثوم. يسخن اللبن حتى 
يصبح فاترا. ترصف قطع الخبزفي قعر طبق 
زجاجي مقاوم للحرارة. يسكب اللبن الفاترفوق 
الخبز. تشوى أسياخ اللحم ثم ترصف فوق 
اللبن. تذوب الزيدة أو السمن مع الزيت ويقلى 
فيهما الصنوبر. يسكب الصنوير مع الزيت قوق 
اللبن واللحم المشوي. يرش مسحوق الفلفل 
الأحمر في الأعلى ويقدم الطبق قاتراً. 











































































































السلطة التابلندية بالقريدس 
والليمون الفندي 


الكمية تكفي شخصين إلى ثلاثة أشخاص 


حبتان من الليمون الهندي (غريبفروت) مقشرتان 
ومقطعتان ومحفوظتان في الثالاجة لمدة ساعة 


بصلتان صغيرتان مفرومتان ناعماً 
ملعقتا طعام من برش جوز الهند 


صدردجاج مسلوق ومقطع إلى شرائح طويلة 
ورفيعة 


٠غ‏ من القريدس المتوسط الحجم؛ مسلوق 


00 


ومفسر 

؟؛ بيضات فري (اختياري) 

ملعقتا طعام من الكاجو 

ه ملاعق طعام من الزيت النباتي. 


الصلصة 

ملاعق طعام من الزيت النباتي 

ملح وفلفل 

ربع ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل الأحمر. 





لتر 
يقشر الليمون الهندي ويقطع إلى مكعبات ويحفظ في 
ال 

يسلق البيض ويقشرء ثم تقطع كل بيضة إلى نصفين. 
يقشر البصل ويفرم ثم يقلى ويصفى من الزيت فوق 
محارم المطبخ الورقية. 

يقلى برش جوز الهند في قدر أخرى من دون زيت حتى 
يتحمص ويصبح ذهبي اللون. : 

يفرم الكاجو المحمص. يخلط الكل معاً. 

يقطع صدر الدجاج المسلوق إلى شرائح طويلة ورفيعة. 
ل د ل 0 

يخلط القريدس مع الدجاج والليمون الهندي والصلصة. 
تسكب السلطة في أطباق التقديم وتزين بالبصل 
والكاجو وجوز الهند. 


سندويش الحبش 
الكمية تكفي شخصاً واحداً 


رغيف خبز فرنسي من القمح الكامل 


ملعقنتا طعام من المايونيز 
١‏ شرائح من لحم الحبش المدخن 


أوراق خس ملونة مفتتة إلى قطع صغيرة 

؟ شرائح من جبنة القشقوان 

كوب من كرات الشمام المغروفة بواسطة مغرفة 
صغيرة أوملعقة صغيرة 

صلصة الخل البلسمي. 


التحضير 

يقطع رغيف الخبز الفرنسي أفقياً إلى قسمين. يبسط 
المايونيز فوق الشريحتين: ثم توضع شرائح الجبنة. توزع 
بعدها شرائح الحبش المدخن. 

جانب من الطبق وكرات الشمام على الجانب الآخر. 
يقدم السندويش مع سلطة الخس ووصلصة الخل 
البلسمي أو صلصة القشدة الرائية. 


صلصة الخل ١‏ ِ 
ملعقة طعام من الخل البلسمي 
ملاعق طعام من الزيت النباتي 


نصف ماعقة صغيرة من الخردل. 


يخلط الخردل مع الخل البلسمي بواسطة الشريط 
المعدني؛ ثم يضاف الزيت تدريجياً. إذا كانت الصلصة 
كثيفة؛ يمكن إضافة ملعقة طعام من الماء. 


صلصة القشدة الرائية 
كوب من القشدة الرائية 








ملعقة صغيرة من الخردل 

ملعقة صغيرة من البصل المبشور 
ملعقة صغيرة من بذور الشبث 
ملح وغلفل أسود حسب الذوق. 


القشدة الرائبة. 


حساء الكبة والكفنة والدجاج 
الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


دجاجة متوسطة الحجم 

نصف كيلوغرام من لحم الكفتة 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 

ربع ملعقة صغيرة من الفلفل 

ربع ملعقة صغيرة من البهار الحلو 

ربع ملعقة صغيرة من القرفة 

وصفة أقراص الكبة المقلية في الزيت أوالسمن 
إلى 8 أكواب من مرقة الدجاج أو اللحم. 


التحضير 

تغسل الدجاجة وتسلق مع المطيبات وكمية كبيرة من الماء. 
ترفع الدجاجة المسلوقة من القدر وينزع عنها جلدها ويفتت 
لحمها إلى قطع صغيرة وتوضع جانباً. 

يخلط لحم الكفتة مع الملح والتوابل ويحول إلى كرات صغيرة 
بحجم حبات البندق. تقلى كرات الكفتة في الزيت. 

تحضر أقراص الكبة الصغيرة ثم تسلق وتوضع جانباً. لإعداد 
الحساء؛ تسخن " إلى 8 أكواب من مرقة الدجاج أو اللحم ضفي 
قدر كبيرة. تضاف إليها أقراص الكفتة والكبة ولحم الدجاج. 
يطهى الكل معأ حتى يبدا المزيج بالغليان. 

يقدم الحساء مع الخبز المحمص. 































































































الرافيولي مع ثلاثة اجبان 

الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 

“"أكواب من الدقيق 

نصف كوب من السبانخ المطهو والمصفى والمهروس 
ملعقة صغيرة من الملح 


“بيضات. 
الحشوة 
بصلة متوسطة مفرومماة 


كيلوغرام من السبانخ المفروم والمسلوق والمصفى 
ملعقتا طعام من الزيدة. 


تسكن الإزيدة وتاك ضها البصل حى رودي يشالف اليه 
الخليط جافا . 


تحضير العجينهة 
يخلط الدقيق مع السبانخ المهروس والملح والبيض في 
خلاط الملعام حتى الحصول على عجينة متماسكة ضي زاوية 
والحدو ون وهاه كافك رخا كاذف العصة مبقة ا يكن 
اده لسر 1 لقي (لب للا طاسة رساك 
تقسم العجينة إلى ثلاث كرات. وتغطى بمنشفة مطبخ رطبة 
وتترك لترتاح مدة ساعة كاملة .يرش الدقيق فوق طاولة 
العمل وترق العجينة للحصول على دائرة ةكبيرة .تقطع العجينة 
ل يا 
٠‏ سم. . تحشم أشرطة العجين. وفق فرجات منتظمة: 
بحشوة السبانخ: ثم يطوى جانب من شريط العجين على 
الجانب الآخر وتستعمل قطاعة الحلويات لتقطيع الرافيولي 
الى ذكرو كلفد . يضغط جيداً 0 0 
ل ل ست را لد صما ل 
الزيتون مع ملعقة صغيرة من الملح. حين يبدا الماء بالغليان: 
تغمس " إلى ؛ قطع رافيولي كل مرة وتسلق حتى تنضج . 
ترفع قطع الرافيولي المسلوقة بواسطة ملعقة ذات ثقوب 





صاصة الأجبان الثلاث 

٠غ‏ من جبنة الروكفور الزرقاء 
١غ‏ من جبنه الغرويارالمبشورة 
٠خ‏ من جبنة الموزاريلا المبشورة 
٠٠غ‏ من جبنة البارميسان المبشورة 
؛؟ أكواب من القشدة الطازجة 
ملعقتا طعام من الزيدة 

ملعقتا طعام من الدقيق. 


التحضير 
تذوب الزبدة في قدر فوق النار .يضاف إليها الدقيق ويخلط 
معها حتى تفوح رائحة لذيذة. تضاف القشدة الطازجة مع 
الأجبان إلى الصلصة ويطهى الكل معاً حتى تذوب الأجبان 
موتكاتت لاعاااعة 

شاع الف 0 ها شو الك ره إلى الفتلكة فك 
الحاجة لجعلها أرق. 





حساء الحمص مع المعكرونة 
المحشوة باللحم 

الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص 

العجينهة 

كوبان من الدقيق . نصف كوب من الماء 
ملعقة صغيرة من الملح. 

الحشوة 

٠غ‏ من اللحم المفروم على نحو متوسط 
بصلة صغيرة مفرومة» نصف ملعقنة صغيرة من 
الملح؛ ربع ملعققة صغيرة من البهار الحلو 

ربع ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

ريع ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر 

كوبان من الحمص المسلوق (علبتان) 

أكواب من مرقة الدجاج أواللحم 

ملعقنا طعام من معجون البندورة (الطماطم) 





تورنيلليني بالخضار 
الكمية تكفي ه إلى * أشخاص 


علبة من تورتياليني السبانخ 
نصف كيلوغرام من الكوسا 


نصف كيلوغرام من الجزر 
ملعقة صغيرة من الفلفل الابيض 
بصلة كبيرة مفرومة 


ملعتا طعام من الزيدة أوالسمن 


ملعقة صغيرة من الثوم المهروس 
" إلى " ملاعق طعام من الزيدة 
١‏ إلى ١‏ ملعقة طعام من التعناع اليابس. 


التحضير , 

ال امل إزاوية واحدة من وعاء 
الخائط. إذا كانت الع مه طلرية جدا. نكن إضافة العرين 
من الدقيق إليها لجعلها قاسية ومتماسكة. تغطى بمنشفة 
مطبخ رطبة وتترك جانباً مدة نصف ساعة حتى ترتاح. 
ترق العجينة إلى دائرة كبيرة فوق سطح مكسو بالدقيق. 
تقطع العجينة إلى شرائط ومن ثم إلى مربعات. يحشى 
كل مربع بحشوة اللحم, ثم يطوى المربع إلى مثلث صغير 
ويضغط جيداً على حوافه .تسخن مرقة اللحم أو الدجاج. 
وحين تبداً الغليان» يضاف إليها معجون البندورة. .تغمس 
مثلثات العجين ضي الحساء المغلي بالتزامن مع الحمص. 
يتابع الطهو مدة 6 دقائق يعد غليانه مجدداً 0 
المثلثات .تسخن الزبدة ويقلى فيها النعناع والثوم. يسكب 5 
مزيج النعناع والثوم فوق الحساء ويخلط معه. يقدم 
السام سالك كال الاقروو 


حساء الكرفس 


كوبان من الكرفس الطازج المغسول والمقطع 
إلى مكعبات صغيرة 


بصلة متوسطة مفرومة 

ثلاثة أرباع الكوب من القشدة الطازجة 
ملعقة طعام من الزيدة 

ملعقة طعام من الدقيق (الطحين) 
جزرتان مقطعتان إلى مكعبات صغيرة 
نصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض 
ملعقة صغيرة من الملح 

إلى ” أكواب من مرقة الدجاج. 


ملح حسب الحاجة 
7 إلى ١‏ أكواب من مرقة اللحم أو الدجاج. 


التحضير 

يسخن الزيت أو الزبدة ويقلى فيه البصل حتى يصبح 
شاحب اللون. توضع ١‏ إلى / أكواب من مرقة الدجاج 
أو اللحم فوق النار حتى الغليان. يضاف إليها 
تورتيلليني السبانخ والبصل المقلي مع زيته والجزر 
المفروم والكوسا المفرومة. 

يضاف الملح حميب الدوق: وكذلك نصف ملعقة 
صغيرة من الفلفل الأبيض. يطهى الكل قوق النار حتى 
تنضج الخضار والتورتيلليني. 





التحضير 

ا" في قدر ويضاف إليها البصل 
والدقيق ق. يطهى الكل حتى تصبح رائحة الدقيق 
لذينة. 
لتحريلك الحساء باستمران نهدفالتكلمن من 
الكتل. كما يمكن استعمال المخفقة الشريط لهذه 
الغاية. يطهى الحساء حتى تظهر فيه الفقاقيع. 
ترفع القدر عن النار. 
تستعمل الخفاقة لهرس الحساء وتحويله إلى قوام 
ناعم. يضاف ثلاثة أرباع الكوب من القشدة 
الطازجة إلى الحساء ويخلطان معاً. إذا كان 
الحساء كثيفاً. يمكن إضافة المزيد من مرقة 


مرقة الدجاج تحتو ي أصلاً على الملح. 


























































































































موس الدجاج مع الجزر 


الكمية تكفي ١‏ إلى " أشخاص 


صدرا دجاج مع الجلد 

ربع كوب من القشدة الطازجة 

بياض بيضة؛ ملح وفلفل 

نصف كوب من الفطر المفروم 

نصف ملعقة صغيرة من إكليل الجبل المفروم 
#جزرات:؛ رأسا بطاطاء ملعقاة طعام من الزبدة 


الصلصهكة 
تصق كوب من الفخطر لان المشروم 


ملعقة طعام من الزيت أو الزبدة 
كوب من القشدة الطازجة 

مكعب من مرقة الدجاج؛ فلفل أبيض 
ملعقة طعام من جبنة البارميسان 


التحضير 

تنزع الشريحة الطرية [الفيليه) من صدري الدجاج وتهرس ني 
خلاط الطعام. تضاف إليها القشدة مع الملح والفلفل؛ وبياض 
البيض. وإكليل الجبل. يضاف من ثم الفطر. هذه هي حشوة 
الدجاج. إذا لم تكن فيليه صدريّ الدجاج كافية؛ يمكن إضافة 
٠‏ غ من لحم الدجاج. 

يفتح شق في كل صدر دجاج بواسطة سكين حادة 
للحصول على شكل جيب. يحشى هذا الجيب بنصف 
حشوة الدجاج ويقلى كل صدر دجاج في الكثير من 
الزيت حتى يصبح وردي اللون. يلف كل صدر دجاج 





بحزام من ورق الالمنيوم لتثبيت الحشوة داخله ثم يخبز 
في الفرن لمدة ١١0‏ إلى ٠١‏ دقيقة حتى ينضج لحم 


الدجاج من الداخل. 
لاعداد الطبق الجانبي 


يسلق الجزر مع البطاطاء ثم يصفيان جيداً من الماء 
ويهرسان معاً. تضاف إليهما الزبدة مع الملح والفلفل 
الأبيض للحصول على هريسة. 


لاعداد الصلصة 

يقلى الفطر المفروم في الزيت أو الزيدة. تضاف إليه 
القشدة الطازجة ومكعب مرقة الدجاج والملح والفلفل. 
يعاري الكل بيات اقم تجنمااف اليه ماصنة ولمااء مرق جين 
البارميسان. 

ل ل ا 0 
مع هريسة الجزر والبطاطا والصلصة. 
































البسبوسة (حلوى مصرية) 


كوبان من السميد وملعقتا طعام من برش جوز الهند 
ثلاثة أرباع الكوب من السكر 

ملعقة طعام من الباكينغ باودر 

ربع قالب من الزيدة المذوبة وكوب من القشدة 
كوب من اللبن الزبادي 

القليل من الطحينة لدهن الصينية 


القليل من اللوز للزينة. 
قطرالسكر 

كوبان من السكر 

كوبان من الماء؛ فانيلا 

ملعقة طعام من عصير الليمون 


ملعقة طعام من السمن البلدي. 





التحضير 

تخلط المكونات الجافة؛ أي السميد وبيرش جوز الهند والسكر 
والباكينغ باودر مع بعضهاء ثم تضاف إليها الزيدة والقشدة. 
يدعك هذا المزيج باللبن الزبادي للحصول على عجينة . تدهن 
الصينية بالطحينة ويسكب فيها الخليط ويترك حتى يختمر. 
يقطع محتوى الصينية إلى أشكال مربعة منتظمة؛ وتوضع 
حبة لوزفي كل مربع. تخبز الصينية في الفرن حتى تحمر. 
يحضر القطر بغلي السكر مع الماء. وقبل انتهاء الغلي؛ يضاف 
عصير الليمون والفانيلا والسمن المذوية. يصب القطر الساخن 
فوق البسبوسة وتخبز مجدداً في الفرن لمدة 0 دقائق. 























جاتوه بالبسكويت والشوكولا 


العجينة 

* بيضات مخفوقة؛ كوب من السكر 

ه ملاعق طعام من الحليب السائل 

ملاعق طعام من العسل 

ملعقة طعام من الخل؛ ملعقاة صغيرة من صودا الخبز 
“ أكواب من الدقيق (الطحين). 

التحضير 


يخفق صفار البيض قليلاً. يضاف السكر والحليب والعسل 
والخل وصودا الخيز . يطهى الكل مع شرظ التحريك 
باستمرار بواسطة ملعقة خشبية: إلى أن تظهر الفقاقيع. 
ترفع القدر عن النار ويضاف الدقيق تدريجياً . يخلط 


الكل حتى الحصول على عجينة طرية. يترك المزيج 
جانبا حتى يبرد . 

تدهن صينية خبز مسطحة حجمها ٠‏ 6-١٠1سم‏ بالزيدة 
القت نطف فيا مس را سان لدو رلك 
سيم باالفضيق الاسطاي سطالم |السميقة احض السجمنة 
في فرن حرارته 70١‏ درجة فهرنهايت إلى أن يصبح 
سطحها وردياً وجاهاً ٠‏ (يفترض أن تكون سماكة العجينة 


تراوح بين 0 1واسم)). 


القشدة 

ملعقتا طعام من الدقيق وكوبان من الحليب . يطهيان معا 
ويترك المزيج جانباً حتى يبرد . . يخفق ٠‏ غراماً من الزيدة 
في الخلاطة الكهربائية» ويضاف إليها الكاسترد المطهو 
ردنا احالف عن © سداد لحك بول ا 0 فم الاريدته 
اقسام وجري حضو الأقسام الخلاثة بالتشدة فيما يترك 





سطح البسكويت خالياً لمد صلصة الشوكولا عليه. 


صلصة الشوكولا 

٠‏ من الشوكولا نصف المحلاة والمقطعة 
م الفقة الم ركه 

ملعقة طعام من الزيدة. 


التحضير 

تسخن القشدة في وعاء على نار متوسطة وذلك حتى 
درجة الغليان. تطفأ النار وتضاف قطع الشوكولا التي 
تترك حتى تذوب بحرارة القشدة. يخلط المزيج جيداً 
بواسطة ملعقة خشبية وتضاف اليه ملعقة من الزبدة. 
نخلط المزيج مجدداً ونضعه جانباً حتى يبرد لمدة تتراوح 
بين نصف ساعة الى ثلاثة أرباع الساعة. ثم نضع الصلصة 
على سطح البسكويت (العجينة المخبوزة) واطرافه. 
وحين تبرد يقسم الجاتوه قطعا ويقدم مع العصير الطازج. 




















إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


بريانى السمك 


الكمية تكفي / إلى ١‏ أشخاص 


كيلوغرام من شرائح سمك الهامور أو اللقز 

نصف كيلوغرام من القريدس المتوسط الحجم)؛ 
ومقشر 

نصف كيلوغرام من الكالاماري المسلوق والمقطع إلى 

دوائر؛ كوبان من الارز الاأميركي المغسول والمصفى 

كوب من الأرزالمصري المغسول والمصفى 

5 أكواب ونصف الكوب من مرقاة السمك 

"بصلات كبيرة مقشرة ومقطعة إلى شرائح 

ملعقتا طعام من توابل البرياني كوب من السمن أو الزيت 

مع الزيدة 

نصف كوب من اللوز المقلي في الزيت أوالسمن 

نصف كوب من الصنوبرالمقلي في الزيت أوالسمن 

؛ إلى ه رؤوس بطاطا مقطعة إلى مكعبات ومقلية 

كوب من الزييب المقلي (اختياري) 

ماعقنتا طعام من السمن والزيت لطهو الأرز. 


التحضير 

تدهن صينية ألمنيوم بالزيت أو زيت الزيتون وترصف فوقها 
شرائح السمك. يدهن أعلى شرائح السمك بالزيت ويرش فوقها 
الملح والفلفل الأبيض. تغطى شرائح السمك بورق الألمنيوم 
وتخبزضي الفرن لمدة ١0‏ إلى ١‏ دفيقة. تخرج الصينية من الفرن 
وينزع عنها ورق الألمنيوم. يسخن الزيت ويسلق القريدس ثم 
ينضج ويصبح طرياء ثم يصفى ويقطع إلى دوائر. تسخن السمن 
أو الزيت وتقلى فيها البطاطاء ومن ثم البصل حتى يحمر لونه. 
يضاف البصل: والسمكء والقريدس؛ والكالاماري. وملعقة طعام 
من توابل البريانى ومكعبات البطاطا . يترك هذا الخليط جانياً . 
تسخن السمن والزيت في قدر. يضاف إليهما الأرزويقلى لبضع 
دقائق. تضاف من ثم مرقة السمكء والملح حسب الحاجة: 
وملعقة طعام من توابل البرياني. يطهى الأرز فوق نار قوية أولاً. 
ثم تخفف النار ويترك فوقها حتى ينضج ويمتص كل الماء. 
تضاف ملعقة طعام من ماء الورد إلى الأرز وتخلط معه. لإعداد 
طبق البرياني. تسكب نصف كمية الأرز المطهو في طبق التقديم؛ 
وفوقها نصف كمية خليط ثمار البحر والبصل والبطاطا. توضع 
من ثم طبقة من الأرز وفوقها ما تبقى من خليط ثمار البحر 
إضافة إلى اللوز المقلي والصنوبر. يزين الطبق بالزييب المقلي. 
يقدم الطبق مع السلطة الطازجة الخضراء. 


مالاحظة: للحصول على مرقة 
السولك».يسلق رأس السمكة 
وحسكها في الماء مع المطيبات 
لمدة ساعة أوساعة ونصف 
الساعة تقريباً فوق نار خفيفة. 
يصفى بعدها الماء للحصول 
على مرقة السمك. تجدر 
الإشارة إلى أن المطيبات تتألف 
من بصلة واحدة وورقة غارء 
ونصف ليمونة مقطعة إلى 
أربعاة أقسام؛ وحبتين أوثلاث 
من البهار الحلو وحبتين أو 
ثلاث من الهال. 












































طبق الخضار مع كرات اللحم 
الكمية تكفي ؛ إلى © أشخاص 


٠6/غ‏ من اللحم المفروم ذاعماً 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 

نصف مالعقة صغيرة من البهارالحلو 
نصف ملعقة صغيرة من القرفة 

نصف ملعقنة صغيرة من الفلفل الأسود 
كوب من الفطر المقروم المعلب 


كوب من البازيلا. زيت للقلي 
كوب من الجزر؛ بصلاة متوسطة مغروماة. 


الصلصة 

“'ملاعق طعام من الدقيق 
ملاعق طعام من الزيدة 
"' أكواب من مرقة الدجاج 
ريع كوب من صلصة الصويا 
فلفل أبيض 

ملعقة طعام من الخردل. 





التحضير 

يخلط اللحم مع التوابل ويقرْص إلى كرات صغيرة بحجم 
حبات الكرز. يسخن الزيت في مقلاة وتقلى فيه كرات اللحم 
ثم ترفع وتوضع جانبا . يحتفظ بالقليل من الزيت في المقلاة 
ويقلى فيه البصل المفروم حتى يصبح شاحب اللون. تضاف 
البازيلا مع الجزر والفطر. تخلط الخضار المقلية مع كرات 
اللحم ويوضع الخليط جانبا. في قدر أخرى؛ تسخن الزبدة 
ويضاف إليها الدقيق. يخلط الاثنان معاً حتى تفوح رائحة 
لذيذة. تضاف حينها مرقة الدجاج وصلصة الصويا والخردل. 
تطهى الصلصة حتى تتكثف . تخلط هذه الصلصة مع اللحم 
والخضار؛ ثم يسكب هذا المزيج في طبق زجاجي مقاوم 
للحرارة. يدخل الطبق إلى الفرن حتى تتكثف الصلصة قليلا . 
يقدم الطبق مع الأرز والسلطة الخضراء. 





خبز مع الصعفر 


الكمية تكفي ؛ الى ه أشخاص 


العجينة 

كوب من الماء الساخن 

ملعقة صغيرة من الخميرة الفورية 

نصف كوب من الحليب الفاتر 

ماعقة طعام من السكر 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقتا طعام من الزيدة في حرارة الغرفة 
ثلاثة أرباع الكوب من الدقيق الأبيض 
ثلاثة أرياع الكوب من الدقيق الكامل؛ بيضة واحدة 
ريع كوب من الصعتر البري اليابس 
بذورسمسم. بياض بيضة واحدة. 


التحضير 

يخلط ثلاثة أرباع كوب من الدقيق الأبيض مع ثلاثة أرباع كوب 
مخ الذقيق الكامل والجميرة الفورية:والخليب الفاتن والسكر. 
والملح والبيضة في خلاط الطعام للحصول على عجينة 
متماسكة. تضاف إليها الزيدة وتدعك العجينة مجددا لتصبح 
متوسطة الليونة. إذا كانت العجينة دبقة جداً؛ يمكن إضافة ربع 
كوب أو أكثر من الدقيق إليها . 

توضع العجينة في وعاء وتخلط مع الصعتر وتغطى بمنشفة 
مطبخ. تترك العجينة جانبا في مكان دافىّ حتى ترتاح 
ويتضاعف حجمها . 

ترق العجينة إلى أرغفة يكون حجمها حسب الرغبة. يدهن 
سطح هذه الأرغفة ببياض البيض ثم تغمس في بذور السمسم. 
تخبز الأرغفة في فرن حرارته 104" درجة فهرنهايت حتى 
يصبح سطحها وردي اللون. تقدم أرغفة الخبز مع الجبنة 
القشدية أو أي نوع من الجبنة. 


حساء العدس الأحمر مع الكبة 


دجاجة متوسطة الحجم. مسلوقة 

١‏ إلى ١‏ أكواب من مرقة الدجاج 

كوب من العدس الأحمر 

بصلة متوسطة مفرومة 

رأس بطاطا متوسط الحجم مقشر ومفروم 
عود قرفاة 

إلى ه حبات كاملة من البهار الحلو. 


لإعداد كرات الكبة 

أكواب من البرغل الناعم 

نصف كوب من سميد الفرخة 

نصف كيلوغرام من لحم الكبة 
ملعقة صغيرة من الملح 

ربع ملعقة صغيرة من البهارالحلو 
ريع ملعقة صغيرة من الفلغل الأسود 
ماء حسب الحاجة لاعداد الكباة 
زيت أوسمن لققلي كرات الكباة. 


التحضير 
تخلط هذه المكونات وتدعك مع بعضها للحصول على 
حججينة كيف اعد ردن لكيه إبى كرات صددرة جنار رسك 


تحضير الحساء 

ينزع الجلد عن الدجاجة المسلوقة ويفتت لحمها ويترك جانباً 
لاستعماله لاحقاً. يوضع مرق الدجاج في قدر كبيرة أو ضي 
ل لات ال ل كش عض 
وتصفيته. يضاف أيضاً البصل المفروم وعود القرفة 
والبطاطا المفرومة وخمس حبات من البهار. يطهى محتوى 
القدرلمدة ٠١‏ دقيقة حتى ينضج العدس تماما. 

يرفع عود القرفة وحبات البهارمن الحساء ثم يهرس الحساء 
سه كنا لظت رد نك 

تحضركرات الكبة وتقلى في السمن أو الزيت. ثم تضاف إلى 
الحساء ويوزع فوقها لحم الدجاج المفتت قبل تقديم الطبق. 








سلطة اللسانات بالخل 


الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص 


” لسانات غنم؛ ورقتا غار 
عودا قرفة؛ بصلة متوسطة 

مقطعة إلى أربعاة أقسام, حبات هال 
ملح وحبات فلفل كاملة. 


صلصة الخل الب 

ملعقتا طعام من الخل البلسمي 

ثلاثة أرباع الكوب من الزيت 

ملعقتا طعام من عصير الليمون 

نصف ملعقة صغيرة من السكر 

إلى ؛ فصوص ثوم مهروسة. 

يخلط الخل البلسمي مع عصير 
الليمون والزيت والسكر والثوم المهروس 
للحصول على صلصة. 


التحضير 

تسلق اللسانات في الماء الساخن وتزال عنها الزفرة ثم يرمى 
الماء.يضاف الماء الساخن إلى اللسانات وتسلق مرة ثانية 
لمدة 0 إلى 1 دقائقء ثم يرمى الماء مجدداً . يضاف الماء 
الساخن للمرة الثالثة مع الملح والبصل والتوابل. تطهى 
اللسانات فى قدر عادية أو فى طنجرة الضغط لمدة 44 
إلى 7١‏ دقيقة أو حتى ينضج اللحم. يرمى الماء وتقشر 
اللسانات على الفور فيما لا تزال ساخنة ثم تقطع إلى قطع 
صغيرة جاهزة للتقديم. 

تسكب صلصة الخل البلسمي فوق اللسانات ويزين الطبق 
بالبقدونس ويقدم بمثابة نوع لذين من المقبلات. 
























































































































































تورتة الفطر والحبش 
المدخن 


الكمية تكفي " إلى ١‏ أشخاص 

علبة من عجينة الباف الجاهزة 
كوبان من الفطر الطازج المفروم 
ملعقتا طعام من الزيدة 

٠‏ إلى ١١‏ شريحة من لحم الحبش 
المدخن 

صفاربيضة واحدة وملعقة صغيرة من 
الحليب 


٠‏ إلى ١١‏ شريحة من جبنة الغرويار. 





التحضير 

تقسم عجينة الباف الجاهزة فسمين . يرش 
العجينة للحصول على دائر ةكافية لتغطية قعر 
وحواف قالب تورتة قطره 71 الى .٠٠١‏ تسخن 
الزبدة في قدر ويقلى فيها الفطر المفروم حتى 
ينضج ويتبخر ماؤه ثم يرش الفلفل الآبييض 
دن الس تن له لك لل 
جبنة الغرويار. ومن ثم بطبقة من الفطر 
المقلي. توضع بعدها شرائح الحبش 
المدخن. يرق القسم الثاني من عجينة الباف 
للحصول على دائرة أخرى كافية لتغطية 
حشوة التورتة. يخلط صفار البيض مع ملعقة 
صغيرة من الحليب ويدهن سطح عجينة 
التورتة بهذا المزيج. تخبز التورتة في فرن 
حرارته 60" درجة فهرنهايت حتى ينضج 
التورتة فاترة أو باردة مع السلطة الطازجة. 





لها 


كرات اللحم بالكمون في صلصة البندورة (الطماطم) 


الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


كيلوغرام من لحم الغنم أو البق رالهبر 
المفروم بيضتان 


نصف كوب من الكعاك المطحون 

فصوص ثوم مهروسة 

ملعقة كبيرة من الكمون 

ملح وفلفل أسود 

ملعقة صغيرة من البهار الحلو 

نصف ملعقة صغيرة من الفلغل اللأحمر 
زيت لقلي كرات اللحم. 


صلصة البندورة (الطماطم) 
ملعقتا طعام من معجون البتدورة 
(الطماطم) 


ملعقتا طعام من الخل 
كوب ونصف الكوب من الماء. 


التحضير 

يخلط اللحم مع البيض والكعك المطحون. 
والثوم: والكمون: والبهار الحلو. والملح والفلفل. 
يقرص خليط اللحم إلى كرات صغيرة متساوية 
من حيث الحجم. يسخن الزيت في مقلاة كبيرة 
فوق نار متوسطة وتقلى فيه كرات اللحم حتى 
تحمر من كل الجهات. ترفع كرات اللحم من 
المقلاةوتوضع جانباً. يصفى الزيت من المقلاة 
ملعقتي طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
إضافة إلى الخل والملح والفلفل. يترك المزيج 
حتى يغلي فوق النارء ثم تخفف النار ويترك 
ليغلى مجددا مدة 0 دفائق. تعاد كرات اللحم إلى 
القدر وتطهى لمدة > دقائق فوق نار متوسطة. 
تقدم كرات اللحم مع الأرز بالشعيرية. 





عصافير بالثوم والكزبرة مع دبس الرمان 


الكمية تكفي "إلى ؛ أشخاص 


"اعصفوراً 

نصف كوب من السمن أوالزيت 

ملعقة طعام من ديس الرمان 

ملعقة طعام من الخل البلسمي 

ملعقة طعام من الثوم المهروس 
ملعقتا طعام من الكزيرة الطازجة 
المفروماة 


ملح. 


التحضير 

يسخن الزيت في مقلاة وتقلى فيه 
العصافير حتى تنضج ويتغير لونها . تنقل 
العصافير إلى طبق وتغطى لكي تبقى 
ساخنة. يستعمل الزيت نفسه لقلي الثوم. 
تضاف إليه من ثم الكزبرة المفرومة 
وتخلط معه. يضاف ديس الرمان والخل 
البلسمي إلى الصلصة قبل تسخينها جيداً . 
يضاف إليها القليل من الملح. 

تسكب الصلصة فوق العصافير ويزين 
الطبق بالمزيد من الكزيرة الطازجة قبل 
تقديمه بمثابة نوع لذيذ من المقبلات. 




































































حلو مستكرية 

كوب من الخبز المحمص المطحون أو الكعكك 
المطحون 

كوب من الحليب الطازج 

برش ليمونة واحدة, أريع بيضات طازجة 
نصف كوب من الزيدة 

نصف كوب من الصنوبر المحمص أو المقلي 
ملعقة صغيرة من ماء الزهر 

ست ملاعق طعام من السكر التاعم 

كوب من قشدة الحليب المخفوقة. 


الطريقة 
يدهن قعر طبق زجاجي مقاوم لحرارة الفرن 
بالزيدة. يرش فوقه الخبز أو الكعك المطحون. 

يوضع ا 1 لحليب فوق النار مع نصف كوب من الزيدة 
حتى يغليان معا. ترفع القدر عن النار. يكسر 
اسع طن ركاه اتصال لالد عرق لسغا يعمق 
اسطر مد الأدروكاك لي الحليب؛ 0 
درس الافسوو» رن اط الكل جين 0 
المزيج في الطبق الزجاجي المقاوم لحرارة الفرن, 
ويترك حتى يبرد . يخفق بياض البيض مع السكر 
الاسم حص عمد ومسكب قوق [الطليق لل رجااجي. 
يدخل الطبق إلى فرن حرارته ١6١‏ درجة فهرنهايت 
لد لجن اع ف سر لسر طليلة برل 
بالصنوبر المقلي ويقطع إلى مربعات بالحجم 
المطلوب ويقدم مع قشدة الحليب المخفوقة. 








رقافات السميد والحليب 
علبة من العجينة الجاهزة للبقلاوة 
ه أكواب من الحليب؛ ثلاثة أرباع الكوب من السميد 


ملعقة طعام من دقيق الذرة المذوب في نصف كوب من 
الحليب البارد؛ ماء الزهر وماء الورد 


كوب ونصف الكوب من الزيدة والسمن المذوبك. 


التحضير 

تسخن أربعة أكواب ونصف الكوب من الحليب» ويضاف 
إليها السميد ودقيق الذرة المذوب ضفي الحليب. 

يخلط المزيج من دون توقف قوق نار متوسطة حتى يصبح 
كفيفاً . يضاف ماء الزهر وماء الورد إلى المزيج ثم يسكب 
في صينية حتى يبرد . تفتح علبة العجينة الجاهزة وتغخطى 
بمنشفة مطبخ . تحضر رقاقات طويلة ومستطيلة من 
العجينة على أن يكون عرضها ؛ إلى 8 سم ٠‏ يدهن سطح 
الحصوق. على يشكل سات رشنن شعو مسرت باز يهار 
وترصف فيها المثلثات وتدهن بالزيت. 

تدخل الصينية إلى فرن حرارته 50١‏ درجة فهرنهايت أو 
٠‏ درجة مئوية حتى تصبح وردية اللون. 

يصب قطر السكر فوقها. وتقدم حين تصبح فاترة . 
تزين الرقاقات بالفستق الحلبى المطحون. 









































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


دجاج مشوي بالفول السوداني 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


كيلوغرام من مكعبات لحم الددجاج (صدور وأفخاذ) 
ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة طعام من الثوم المهروس 

نصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض 

ربع ملعقة صغيرة من البهار الحلو 

ربع ملعقة صغيرة من الهال 

ملعقة طعام من الزنجبيل المبشور 

نصف ماعقة صغيرة من الفلغل اللأحمر 

كوب من المايونيز 

نصف كوب من القشدة الطازجة 

كوبان من الفول السوداني المحمص والمطحون 


التحضير 

يقطع لحم الدجاج إلى مكعبات ملائمة للشواء . توضع هذه 
المكعبات في وعاء ويضاف إليها الملح: والثوم: والفلفل؛ 
والبهارء والهال: والزنجبيل المبشور والفلفل الأحمر. 
تضاف أيضاً القشدة الطازجة والمايونيز. 

يغطى الوعاء ويحفظ فى الثلاجة لمدة 5 إلى /ا ساعات. 
يطحن الفول السوداني خشناً. 

تغرز مكعبات الدجاج في أسياخ خشبية ثم تغمس في 
الفول السوداني المطحون. 

يدهن قعر صينية بالزيت أو تستعمل صينية غير لاصقة 
وترصف فوقها أسياخ الشواء. تدخل الصينية إلى فرن 
حرارته 50١‏ درجة فهرنهايت حتى ينضج لحم الدجاج 
ويشقر الفول السوداني قليلاً. أو يمكنك شواء الاسياخ على 
الفحم. 

تقدم الآسياخ المشوية مع البطاطا المقلية والخضار. 


ملاحظة: يجب نفع الأسياخ الخشبية في الماء لمدة 
ساعتين لتفادي احتراقها أثناء الخبن. 












































سندويش جيئة الماعز 


الكمية تكفي شخصاًواحداً 


رغيف خبزفرنسي واحد » ١٠٠غ‏ من جبنة الماعز 
رشة من الأعشاب الريفية: زبيدة 
خس ملون مفتت إلى قطع صغيرة 
؟ حبات من التين الأبيض ؛ صلصة جبناة الماعز. 


التحضير 

يقطع رغيف الخبز أفقياً إلى نصفين . يبسط القليل من الزبدة قوق 
كل شرد 3: ثم تبسط فوقها جبنة الماعز. تر رش فوقها الأعشاب 
الريفية. يحمى مصبع الفرن وتسخن شريحتا الخبز حتى تصبح 
جبنة الماعز طرية. يقدم السندويش مع السلطة الخضراء الملونة 
وصلصة جبنة الماعز وحبات التين المقطعة إلى أرباع. 
صلصة جبنة الماعز 

0 ٠غ‏ من جبنة الماعز الطرية غير المبردة 

ربع كوب من الحليب الرائب (كوب من الحليب 

ملعقة صغيرة من عصيرالليمون)» ملعقتان صغيرتان 


من الخل الأبيض 

ملعقة صغيرة من خردل ديجون: ملعقة صغيرة من 
الصعتر الطازج المفروم 

ملعقة صغيرة من البقدونس المغروم , رشة من برش 
الليمون؛ ملح وفلفل أسود حسب الذوق. 


متجانسة . وإذا كانت الصلصة كثيفة: يمكن إضافة الماء أو 
الحليب الرائب إليها وتعديل التوابل حسب الذوق. تستخدم هذه 
الصلصة على الفور أو تغطى وتحفظ في الثلاجة. 





كفتة الدجاج بالخبز والكزيرة 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


كيلوغرام من لحم الدجاج الهبر 
كوب من الكعاك المطحون 

ملعقتا طعام من الكزيرة اليابسة 
نصف باقة من الكزيرة الطازجة 
بصلةكبيرة مغرومة ناعماً 

كوب من السمن أو الزيت لقلي 
أقراص اللحم 


مطبخ لها 


ذلك ليصبح ناعم القوام مثل لحم الكفتة. 
يضاف إليه الكعك المطحون؛ والملح: 
3 . بير والبهار.والفافل الأبيضءوالقرفة والبصل 
ب ونصف الكوب الخل 00 5 00 
7 0 لكوت من امقر كاه مروف اكور للد هرا 
0-2 ور سرد 
نصف ماعقة صغيرة من الفلغل من التفثةوتقلى في الكثير من الزيت أو 
الأيض ملعقتة صف ة م" القرفة السمن.تحضر هريسة البطاطا وتسكب 
حت رول اللطيق ارطع مزاح لطي 
المقلية مع الزيت الباقي في المقلاة في 
وسط الطبق ويقدم الطبق ساخناً. 
التحضير 
ينقع لحم الدجاجغي الخل الأبيض لمدة ملاحظة: يمكن استعمال لحم البقرأو 
ساعة كاملة. يطحن لحم الدجاج بعد الغنم بدل الدجاج هي هذه الوصفة 
































صلصة كوكنيل بالخضار 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


ثلاثة أرباع الكوب من المايونيز 

نصف ملعقة صغيرة من صلصة التاباسكو 
ملعقة طعام من صلصة وورشستر 

نصف كوب من الكاتشاب 

ملعتا ملسا من القض دج 3 الطازجة 
قنبيط, بروكولي؛ كرفس» جزر. 


التحضير 


تخلط المايونيز مع صلصة التاباسكو وصلصة 
وورشستر والكاتشاب وعصير الليمون والقشدة 


تقدم هذه الصلصة مع الخضار النيئة الهشة. كما 


يمكن تقديم هذه الصلصة مع القريدس المسلوق 


الموضوع فوق مهد من خس آيسبرغ. 


حساء السبانخ بالنور نبلليني 
والدجاج ش 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


كيلوغرام من السبانخ الطازج المفروم 

علبة جاهزة من التورتيلليني بالجبنة 
دجاجة صغيرة 

7 إلى 8 أكواب من مرقة الدجاج 

بصلة متوسطة مفرومة ناعماً 

ملعقتا طعام من الزيدة أو ربع كوب من الزيت 


التحضير 

تغسل الدجاجة ث ثم تسلق في مقدار كبير من الماء مع ورقة غار: 
وبصلة مقطعة إلى أربعة أقسام: وعودي قرفة. وه حبات يهار: 
وه حبات هال؛ وملعقة طعام من الملح. تسلق الدجاجة في قدر 
عادية أوضي طنجرة الضغط لمدة ٠١‏ إلى 30> دقيقة حتى تنضج 
تماماًء ثم ينزع جلدها ويفتت لحمها .تصفى الدجاجة من الماء 
ويحتفظ بمقدار », الى / أكواب فقط من المرق .يسخن المرق 
في قدركبيرة غوق النار. يغسل السبانخ ويفرم. تغمس التورتيلليني 
بالجبنة في مرق الدجاج المغلي إلى أن تنضج. تضاف إليها 
الضراخ لوي ا بل موا 2 هي وت 
المفتت إلى الحساء. يقدم سابك اا مين الشز المحقصء” 







































































ملاعق طعاء من العسسل 7١"‏ 
ا 
اك 

حفنة من خيوط الزعضران 
عود قر 

؛ إجاصات قاسية 


قشرة برتققالة واحدة. 





فينيكيا احلوى يونانية) 


كوبان من السمن النباتي 

كوب من عصير البرتقال 

ملعقة طعام من برش البرتقال 
ثلاثة أرياع الكوب من السكر التاعم 
ملعقتا طعام من الباكينغ باودر 





ملعقة صغيرة من القرفة» ” أكواب من الدقيق. 


باودر والقرفة والدقيق. 


قطرالسكر فعض ر كرات مرورهها االماريح وعدي اللاو اللمطتحيية 
أكواب من السكر ثم تلف مثل الكرات وتحشى بالصنوبر المطحون. 
كو كس رك وم العام تحول هذه الكرات بعدها إلى شكل زهرة وتلف وتحشى 
لامر او عض ]تنكل دوركالت صف زر رفع فس والالرور 

ملعقتان صغيرتان من عصير الليمون. 0 ا د ا 
0 تخبز قطع البسكويت هذه حتى تصبح ذهبية اللون. 
التحضير يحضر قطر السكر على أن يكون كثيفاً جداً. ثم تغمس 


ستوب الاسسق الانبااك حت ادرو رودريض تق يهاه ريضناف .قط السكريك دن فطدر الأسكر رويصت حا محم 
اليك مصبر ارال ريدررون االبدرسلاق راسك رو انيايتم.. (الدعاص من ضافعن القددر. اليا حاارى نالفي نميا 
































كوب من الزيدة في حرارة الغرفقة (علبة 
وزنها /ا79اغ) 
رشة فانيلا 

صفار بيضة واحدة لدهن سطح 
5 البسكويت 


كانت العجينة جافة ومفتتة. 





00601 ربع كوب من الحليب حسب الحاجة. حينة + . 
حبة الجوز وتفتح فجوة فيها مثل أقراص 
وتوضع كرة تمر داخل العجينة. تغلق العجينة 
الحشوة وترصف فى صينية غير لاصقة شرط إحداث 
5٠‏ من التمرالخالي من النوى علامة بمتن الشوكة في كل كرة. يدهن سطح 
ملعقة طعام من الزيدة ا د في فرن حرارته 
"0١ 5-6‏ درجة فهرنهايت أو 1٠١‏ درجة متويقحتى 
ربع كوب من الجوز (اختياري). يصبح سطح الكرات وردي اللون. 





























جاتوه بالجينة المخبوزة 
كوب وريع الكوب من بسكويت 5/أ 01092 
ملعقتا طعام من السكر وملعقتا طعام من الدقيق 


(الطحين) 

“" ملاعق طعام من الزيدة المذوبة 

٠م‏ من الجبنة القشدية (علبتان ونصف العلباة من 
جبتة الفيلاد لفيا) 


كوب من السكر, ملعقتان صغيرتان من برش الليمون 


فانيلا ' بيضات, كوب من القشدة الرائبة 
فراولة (فريز) أوتوت للطبقة العلوية. 


التحضير 

يطحن البسكويت ناعماً ويخلط مع السكر والزيدة. 
يبسط هذا المزيج في قعر قالب خاص بجاتوه الجبنة 
قطره ٠١‏ الى 7١‏ سم وعلى حوافه. يدخل القالب لمدة ٠١‏ 
دقائق إلى فرن معتدل الحرارة؛ ثم يخرج من الفرن ويترك 





حتى يبرد . في وعاء آخر. تخفق الزبدة حتى تصبح طرية: 
ثم يضاف إليها السكر ويتابع الخفق. يضاف برش الليمون 
والفانيلا. يضاف البيضء. بمعدل بيضة واحدة كل مرة, 
ومن ثم الدقيق. يصب هذا المزيج في قالب الجاتوه ويخبز 
لمدة ساعة كاملة فى فرن حرارته 60٠‏ درجة فهرنهايت أو 
درجة مكوية, يترك الجاتوة فى الفرن لمدة ساعة 
أخرىء فيما باب الفرن مغلق. 0 

يخرج الجاتوه من الفرن وحين يبرد يوضع في الثلاجة لمدة 
1 إلى 8 ساعات حتى يجمد . يزين الجاتوه بالقشدة 
الطازجة وصلصة الفراولة وحبات الفراولة. 




















كرات اللحم مع الأرز 


الكمية تكفي " إلى ؛ أشخاص 


نصف كيلوغرام من اللحم المغروم ناعماً 
ثلاثة أرباع الكوب من الأرز المسلوق 
نصف ملعقة صغيرة من الملح 

نصف ماعقة صغيرة من البهار 

ملعقة صغيرة من الكزيرة اليابساة 

؟ ملاعق طعام من البقد ونس الطازج 
المفروم 


بصلة صغيرة مفرومة 

؟ ملاعق طعام من الكزيرة الخضراء 

التارجة 

صلصة الدقيق: كوب من الدفيق:؛ ؛بيضات 
5 

نصف كوب من الماء؛ ملح وفلفل. 

تخلط هذه المكونات مع بعضها للحصول على 

مزيج ناعم. 

التحضير 


معلط اللتعم اللمحدريم نازو الا التي الهاي 





والكزبرة. والبقدونس والبصل المفروم . تقرص 
حشوة اللحم إلى كرات صغيرة بحجم حبات 
الجوز, ثم تقلى هذه الكرات في الزيت. وتترك 
جانبا حتى تبرد . تغمس كرات اللحم المقلية في 
صلصة الدقيقء ثم تقلى في مقدار وفير من 
تقدم كرات اللحم مع السلطة الطازجة والبطاطا 
اليا 

لاعداد السلطة. تخلط البقلة مع التعناع 
والبصل؛ والبندورة (الطماطم) المفرومة. 
والخيار المفروم. يخلط الكل جيدا وتسكب 
فوقه صلصة الليمون وزيت الزيتون. 





























1 مي ا م 7 5 
كمس بالفشدة الرائية 

الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 

نصف كيلوغرام من القشدة الرائبة: نصف 
كيلوغرام من القشدة الطازجة 

إلى ؛ ملاعق طعام من عصير الليمون) 

" إلى ” ملاعق طعام من مسحوق حساء اليبصل 
رقاقات بطاطا مقلية وقطع بسكويت. 


التحضير 

تخلط القشدة الرائية مع حساء البصل ويحفظ 
المزيج مغطى في الثلاجة لمدة ساعة كاملة . يسكب 
الغمس في طيق التقديم ويقدم مع البسكويت 
ورقاقات البطاطا المقلية. 





معكرونة بالعجين 


الكمية تكفي ٠‏ إلى ” أشخاص 


علبة من عجينة الباف الجاهزة 962010 9177 
قالب جنبة مجدولة: قالب جبنة تشيكية 
نصف باقة من البقدونس المفروم 

نصف ماعقنة صغيرة من الفلغل الأبيض 
نصف ملعقنة صغيرة من الفلغل اللأحمر 
“'بيضات  ٠‏ ٠غ‏ من النودلز المسطح 
صفاربيضة واحدة لدهن سطح العجين. 
التحضير 

تقطع الجبنة إلى شرائح وتنقع في الماء البارد 
لمدة 0 إلى 1 ساعات للتخلص من معظم الملح. 
تصفى شرائح الجبنة في مصفاة. تسلق المعكرونة 





أت - عدر 
7 م 
مسرو > 


ا 


إلى مكعبات 


الحجم 


في الماء المملح الممزوج مع ملعقة طعام من زيت 
الزيتون. تصفى المعكرونة وتغسل وتوضع جانباً: 
ثم تخلط مع ؟ بيضات. تهرس الجبنة في خلاط 
الطعام أو بواسطة اليد حتى تتفتت: ثم يضاف 
إليها البقدونس والفلفل الأبيض والأحمر. يخلط 
الكل جيداً . تقسم عجينة الباف قسمين. يرش 
بعض الدقيق (الطحين) فوق سطح الطاولة ويفتح 
قسم من العجينة ليصيح بحجم صينية الخيز. 
يفتح من ثم القسم الثاني من العجينة ويترك 
جانبا. يوضع أول قسم من العجينة في قعر صينية 
الخبز أو طبق زجاجي مقاوم للحرارة. تسكب فوقه 
نصف كمية المعكرونة وتغطى بحشوة الجبنة 
المتتوعة. يسكب بعدها ما تبقى من المعكرونة. ومن 
ثم القسم الباقي من عجينة الباف. يدهن سطح 
عجينة الباف بصفار بيضة وتخبز الصينية في فرن 
حرارته "6١‏ درجة فهرنهايت حتى يصبح سطحها 
وردي اللون. تخرج الصينية من الفرن وتقطع إلى 
حصص التقديم وتقدم مع السلطة الخضراء. 


بازيلا مع الجزر بالكاري 
2 الكمية تكضي 4 إلى 0 أشخاص 


نصف كيلوغرام من لحم الدجاج المقطع 


ملعقة كبيرة ونصف ملعقة من الكاري 


ملعقة طعام من معجون البندورة 
ملعقة صغيرة من الدقيق (الطحين). 


التحضير 


نصف كيلوغرام من البازيلا تسخن السمن في قدر فوق نار قوية ويقلى 
؛جزرات متوسطة الحجم فيها البصل المفروم والثوم حتى يذبلا. تضاف 


من ثم قطع التفاح ومكعبات الدجاج ويطهى 
تالجم 

يقطع الجزر إلى مكعبات صغيرة ويقلى مع 
الدجاج والبصل والثوم والتفاح. يضاف من ثم 


فم مصاوع جقيرة ل الا 
5 2 لبضع دفائق ثم يغمر بالماء الساخن. 
0 مه 4 1 2 د 
اسح حلا ست مسرت تترك القدر فوق النار حتى الغليان ونضوج 
نصف كوب سمن أوزيت الجزر. تضاف يعدها البازيلا مع الملح وربع 
" رؤوس بندورة (طماطم) متوسطة ملعقة صغيرة من البهار الحلو ومعجون 


البندورة. تترك القدر فوق النار لمدة خمس 
دقائق ثم ب يسكب محتواها في طبق ويقدم مع 
الأرز المطهو. 


7 ها 




































































كوبان من البرغل الخشن 

كوب من الحمص المنقوع في الماء طوال الليل 
“' أكواب من السلق مع ضلوعه 

بصلات متوسطة مغرومة ناعماً 

نصف كوب من السمن النباتي أوالحيواني 
كيلوغرام من لحم البقر أوالغنم المقطع 

نصف ملعقة صغيرة من البهار 

ريع ملعقة صغيرة من القرفة 

نصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 


التحضير 

يسحن الزيت في قدرء ويقلى فيه البصل حتى يصبح 
لونه شاحباً . تضاف قطع اللحم ويتابع القلي. تضاف 
التوابل ومقدار كبير من الماء الساخن بهدف طهو اللحم 
المح 

تخرج قطع اللحم وتفتت بواسطة اليد وتحفظ مغطاة 
تضاف ؟ أكواب من السلق إلى الحمص المطهوء ويتابع 
الطهو حتى ينضج السلق. 

يغسل البرغل ويصفىء ثم يضاف إلى محتويات القدرٍ 
ويطهى حتى يمتص البرغل كل الماء وإنما يبقى رطبا 
قليلا. يصب المزيج في طبق التقديم ويقدم مع اللبن 
والكبيس المخلل. 








السلطة اليونانية بديس الرمان 


كوبان من البرغل الناعم 

" رؤوس متوسطة من البندورة (الطماطم)؛ مقطعة إلى 
مكعبات صغيرة: ٠“‏ رؤوس مغرومة من البصل اللأخضر 
بصلة حمراء صغيرة مفرومة؛ نصف باقة من البقدونس 
المفروم؛ نصف باق من التعناع المفروم 

رأس فلفل أخضر حريف مغروم 

ملعقة صغيرة من الملح» كوب من زيت الزيتون 

ملعقة طعام من معجون البندورة 

ملعقة صغيرة من معجون الفلفل 

ريع كوب من ديس الرمان. 


التحضير 

يسخن نصف كوب من زيت الزيتون في قدر ويقلى فيه البصل 
إلى أن يصبح شاحب اللون. يضاف البرغل ومعجون الفلفل 
ومعجون البندورة (الطماطم). يخلط الكل معأ وترفع القدر عن 
النار . يفرغ المحتوى في وعاء سلطة . تضاف البندورة( الطماطم) 
والبصل الأخضر والبقدونس والنعناع والفلفل الأخضر الحريف 
والملح ونصف كوب من زيت الزيتون. ‏ ر 

يضاف ربع كوب مندبس الرمان ويخلط الكل معاللحصول على سلطة 
لذيذة.تزين السلطة بأوراق الخس وتقدم بمثابة نوع من المقبلات. 
ملاحظة: يمكن استعمال الطحينة أيضاوخلطها مع المكونات 
السابق 
























































معكرونة بالدجاج والخضار 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


نصف كيلوغرام من معكرونة بيني 

ملاعق طعام من الزيدة 

نصف كوب من أزهار البروكولي المقطعة إلى قطع 
صغيرة 

نصف كوب من أزهار القنبيط المقطعة إلى قطع 
صغيرة 

نصف كوب من اللوبياء الخضراء المقطعة 

نصف كوب من الجزر المقطع: نصف كوب من الذرة 
نصف كوب من الفطر المغروم المعلب 

نصف كوب من الكوسا الصفراء المقطعة 

فلفل أبيض وماح وبهار حلو 

صدرا دجاج مسلوقان ومقطعان. 


الصلصة 

؟ ملاعق طعام من الدقيق: ٠‏ ملاعق طعام من الزيدة 
٠"‏ أكواب من مرقة الدجاج: ١٠٠غ‏ من جبنة التشيدار 
نصف كوب من القشدة الطازجة. 


التحضير 

يسخن الماء في قدرء ثم يضاف إليه الملح. تساق المعكرونة ضي 
الماء المملح حتى تنضج تقريباً. تصفى المعكرونة وتغسل 
وتحفظ في مصفاة حتى موعد الاستعمال. تسخن الزبدة في 
مقلاة كبيرة وتقلى فيها الخضار قليلاً. 

يسلق صدرا الدجاج في قدر أخرى مع الملح والمطيبات حتى 
ينضجا. يرفع صدرا الدجاج من الماء لتصفيتهما جيداً. تسخن 
الزبدة في قدر ويضاف إليها الدقيق. يخلط الاثنان معاً حتى تفوح 
رائحة لذيذة. تضاف حينها مرقة الدجاج مع الملح عند الحاجة 
وتطهى الصاصة حتى تكف . تضاف حينها القشدة الطازيجة 
والجبنة. يخلط الكل جيداً. توضع المعكرونة مع الخضار المقلية 
ولحم الدجاج المقطّع والصاصة في طبق مقاوم للحرارة. يخلط 
الكل جيداً. يرش الفلفل الأبيض والبهار الحلوفوق الطبق قبل إدخاله 
إلى الفرن حتى يحمرَ سطحه قليلاً. 















































لها 
الدجاج مع الثوم 


الكمية تكفي شخصين إلى ثلاثة أشخاص 

دجاجة متوسطة الحجم أو؛ إلى ه قطع دجاج 
رأسان كبيران من الثوم. مفصصان ومقشران 
زيت لقلي قطع الدجاج وفصوص الثوم المقشرة 


ماء وملح وفلفل أبيض. 
التحضير 


تغسل الدجاجة وتجفف وتقطع للحصول على ؛ أو 0 قطع من 
الدجاج مع جلدها . يمكنك أيضاً شراء قطع دجاج جاهزة. 
يرش الملح والفلفل الأبيض فوق قطع الدجاج قبل قليها في 
مقدار وفير من الزيت حتى يشقر لونها. تقلى فصوص الثوم 
المقشرة كاملة. يحضر طبق زجاجي مقاوم للحرارة مزود 
غطاء. توضع قطع الدجاج المقلية وفصوص الثوم المقلية في 
الطبق الزجاجي ويسكب فوقها ربع كوب من الماء. يغطى الطبق 
الزجاجي ويطهى فوق نار خفيفة حتى تنضج قطع الدجاج 
ويجرى امتصاص الماء. قد يستخرق هذا الأمرساعات طويلة: 
يقدم الدجاج مع البطاطا المقلية وصلصة الثوم. 


1 


, الكوسا 
الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


تصف كيلوغرام من الكوسا المغرومة 
/ إلى 8 أكواب من مرقة الدجاج أو اللحم 
بصلة متوسطة مفرومة 

ماعقتا طعام من الزيدة 

ملح وفلفل أبيض 

كوب من القشدة الطازجاة. 








التحضير 

تغسل الكوسا وتقطع أعناقها أو رؤوسها . تسلق الكوسا 
في المرق حتى تنضج. يقلى البصل حتى يذبل ويضاف 
إلى الحساء. يهرس الحساء في خلاط الطعام حتى 
يصبح ناعماً وقشدياً. يضاف الملح عند الحاجة؛ إضافة 
إلى الفلفل الأبيض والقليل من القرفة. 

ا ل ال ا 0 
يسخن الحساء حتى يبدا بالفليان. يمكن إضافة المزيد 
دق اللسرق أو الأمله ‏ إلى [الحسااء امد سيق تاماك 

يزين الطبق بشرائح الكوسا والجزر يقدم الحساء مع 
ل سن 


فمس اللبنة مع حساء الخضار 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 

نصف كيلوغرام من اللبننة 

ملعقتا طعام من حساء الخضار المجفف. 
التحضير 


تخلط اللبنة مع حساء الخضار المجفف ويترك المزيج 
جانباً لمدة ساعة كاملة. ينقل المزيج إلى طبق التقديم 
ويقدم مع البسكويت أو الرقاقات المكسيكية (الناشوز) 
أو رقاقات البطاطا المقلية. 
































جاتوه الجبنة والليمون 


الكمية تكفي 8 إلى ٠١‏ أشخاص 


ه“االى ١٠٠غالزيدة:‏ ريع كوب من السكر 


0 ١غ‏ من بسكويت؛ دايجستيف مطحون ناعماً. 


الحشدة 


ه 
علباة ونصف العلباة (0٠'غ)‏ من الجبنة 


القشدية الطرية الكاملة الدسم 

بيضات مفصولة ؛ نصف كوب من السكر 
برش ليمونة واحدة؛ رشة غانيلا 

كوب من القشدة المخفوقة 

ملعقة طعام ونصف ماعقة من الجيلاتين 


/املاعق طعام من الماء. صلصة الليمون للزيتك. 


التخصرر 
تذوب الزيدة مع السكر في قدر فوق نار خفيفة؛ ثم يضاف 
إليها فتات البسكويت. يسكب المزيج بالتساوي في قالب 
خاص بجاتوه الجبنة قطره 5١‏ إلى ١4‏ سم. يحفظ الجاتوه 
في الثلاجة أثناء إعداد الحشوة. توضع الجبنة القشدية ضفي 
وعاء كبير وتخفق مع صفار اليبضء وربع كوب من السكرء 
وبرش الليمون والفانيلا والقشدة. يذوب الجيلاتين بطريقة 
البان ماري فوق قدر من الماء الساخن حتى يذوب تماماً. 

يضاف الجيلاتين إلى مزيج الجبنة ويوضع المزيج جانباً حتى 
يبدأ بالجمود . يخفق بياض البيض ثم يضاف إليه ربع كوب 
من السكر. يضاف هذا المزيج إلى خليط الجبنة: ثم يسكب 
المزيج في قالب الجاتوه . يحفظل القالب في الثلاجة لمدة ”* 
إلى 8 ساعات أو حتى تجمد الحشوة .تفك حواف قالب جاتوه 
الجبنة بعناية وينقل إلى صينية. يزين بصلصة الليمون ويقدم. 


صلصة الليمون 
كوب وريع الكوب من السكر 
ثلث كوب وملعقة طعام من دقيق الذرة 


“"' ملاعق طعام من الزيدة 

ملعقتان صغيرتان من برش الليمون؛ نصف كوب من 

عصير الليمون 

قطرتان من ملون الطعام الأصفر حسب الرغبة. 

التحضير 

يخلط السكر مع دقيق الذرة في قدر .يضاف إليهما الماء 

كرويها . يطهر الخليط فوق نار متوسطة مع التحريك 

ا .يترك المزيج ليغلي مدة 
فيقة كاملة. تسكب نصف كمية المزيج الساخن فوق صفار 
0 ويوضعا لخليط فوق النار حتى يغلي لمدة دقيقة 

كاملة. ترفع القدر عن النار وتضاف إليها الزيدة مع فشر 
الليمون وعصير الليمون وملون الطعام الأصفر .تترك القدر 


م باحتى يبرد محتواها .واذا أصبح محتواها م ال 
ا ل كم 


هذه الصلصة فوق جاتوه الجبنة البارد . 





جاتو بالفاكفة والكاسترد 
الكمية تصنع ١١‏ قطعة جاتوه 


؟١قطعة‏ جاتوه كبيرة الحجم )26(5 ولا2( 
كوب من صلصة الكاسترد 


فاكهة ملونة مثل الفريز (الفراولة) 
والدراق والكيوي. 
التحضير 


تقطع كل قطعة جاتوه إلى شريحتين أفقيتين. توضع 
الشريحة السفلية في طبق التقديم ويسكب فوقها 
مقدار ملعقتي طعام من الكاسترد. 

توزع الفاكهة الطازجة الملونة فوق الكاسترد. ثم تبسط 
فوقها الطبقة الثانية من الجاتوه. 

يسكب فوقها المزيد من الكاسترد . 

تزين كل قطعة جاتوه بالمزيد من الفاكهة وتقدم 
بمثابة حلوى طازجة. 


فرون محشوة بالقشدة 


الكمية تصنع 8 إلى ٠١‏ قرون 


كوب من القشدة الطازجة 
ملعقتا طعام من السكر؛ رشة فانيلا 


فد 1 لحون على نحو خشن 
صفاربيضة واحدة. 
ا 3 - 2 


قطع الجاتوه 

ثلثا الكوب من السكر 

كوب وريع الكوب من الزيدة: فانيلا 
ه بيضات في حرارة الغرفة 


“ أكواب من الدقيق (الطحين ) المتعدد 
الاستعمالات 


ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر 
كوب من الحليب» رشة ملح. 


التحضير 
يحمى الفرن للدرجة 50١‏ فهرنهايت دافن 11 قالب 
حاقى صقر الاريك درق ها الدقيق . ب يخفق السكر 


مع الزبدة والفانيلا والبيض في وعاء كبير حتى 
ا ا لل اه 
الباكينغ باودر والملح. يخفق هذا المزيج مع الحليب 
تدريجيا . يسكب المزيج في قوالب الجاتوه ويخبز في 
الفرن لمدة 0١‏ إلى 04 دقيقة. تترك قطع الجاتوه حتى 
تبرد لمدة "٠‏ دقيقة ثم ترفع من القوالب. 


أسياخ الفاكفة 


التحضير 


علبة من عجينة الباف الجاهزة 9621 910177 


يرش القليل من الدقيق فوق سطح الطاولة. ترق 


إجاص. مانغاء كيوي؛ عنب أسود بابايا 
فريز (فراولة)؛ شرائح أناناس دراق 
تفاح» أسياخ خنت خشبية؛ صلصة 277 شوكولا. 


مطبخ لها 


عجينة الباف للحصول على شكل مستطيل. تقطع 
العجينة إلى شرائح طولها 8 إلى ٠١‏ سم. تنقع 
الأبواق المعدنية في الماء ثم تلف أشرطة العجين 
حولها على نحو رخو. تدهن أشرطة العجين 
الملفوفة حول الأبواق بصفار البيض. يدهن قعر 
صينية غير لاصقة بالقليل من الماء وترصف فيها 
أبواق العجين. تخبز الصينية في فرن حرارته 76١‏ 
درجة فهرنهايت حتى تصبح العجينة ذهبية اللون. 
ترفع الأبواق من الفرن وتنزع العجينة المخبوزة عن 
البوق المعدني. تكرك القرون جائباً حدى تبرد: 

تحشى القرون بالقشدة المخفوقة بواسطة كيس 
الخلوناتك المزود راس معدثياً. تعمسن القرون 
المحشوة في الفستق الحلبي المطحون وتقدم مع 
الشاي أو القهوة أو العصير. 





>“ اد 


التقديم. تحضر صلصة الشوكولا وتقدم مع 
أسياخ الفاكهة. 


صلصة الشوكولا 
٠خ‏ من الشوكولا السوداء نصف الحلوة 
كوب من القشدة الطازجة 


ملعقة صغيرة من الزيدة. 


التحضير 




























































































عليك أولاً اختيار فاكهة طازجة وملونة. تقشر تفث 

الفاكهة وتقطع إلى مكعبات أو شرائح.وضي حال 
استعمال الإجاص والتفاح؛ يجب سكب عصير 
الحامض فوقهما لتفادي اسوداد لونهما. تغرز 
مكعبات الفاكهة الملونة في الأسياخ الخشبية 


تسخن القشدة الطازجة في قدر. تفرك 
الشوكولا على نحو خشن وتخلط مع القشدة 
الطازجة و: تترك جانباً لمدة ١0‏ دقيقة حتى 
تذوب. يحرك المزيج بملعقة خشبية أو شريط 
معدني. تضاف إليه الزيدة وتخلط معه. تسكب 




















القفوة المثلجة نصف كوب من القهوة المركزة السريعة 
الكمية تكفي شخصاً واحداً الذوبان» رشة من مسحوق الكاكاو 
"ملاعق طعام من 


جدووح 1 البوظة ‏ بنكهة 
“بيهن 5 القهوة 






قشدة طازجة مخفوقة, 
رشة قرفة. 


التحضير 

كنوب ملعضة طلفام فين القريية الأسريعة 
الذوبان في نصف كوب من الماء الساخن, 
ثم يحفظ الخليط في الثلاجة حتى يبرد 
تمامأ. تخلط القهوة الباردة مع بوظة القهوة 
والقرفة ومسحوق الكاكاو. 

يسكب الخليط في أكواب باردة وتسكب 
قوقة القشدة الطاز جة المحدوفة . لمكن 
استعمال كيس الجلويات المزود قرطاساً 
معدنياً متعرجاً لسكب القشدة. يرش 
مسحوق الكاكاو في الأعلى ويزين كل كوب 
بعود قرفة ويقدم باردا على الفور. 





لي 


عصير الجزر والشمام 


الكمية تكفي شخصاً واحداً 


نصف كوب من عصير الجزر 

٠خ‏ من الشمام الأصفر 

؛ مكعبات من الثلج 

ربع ملعقة صغيرة من الزنجبيل الطازج. 


التحضير 

يخلط عصير البرتقال مع الشمام الأصفر 
ومكعبات الثلج وقطعة الزنجبيل لمدة ٠١‏ ثانية 
في الخلاط الكهربائي. يصفى العصير ويقدم 
حا نوو 


شراب الأنسون الاسيوم 
بالتفاح الأخضر 
الكمية تكفي شخصاً واحداً 

' نصف كوب من المياه المعدنية 
سكرء " حبات يانسون آسيوية على 
شكل نجمة 
نصف تفاحة خضراء منزوعة البذور 


٠‏ مكعبات ثلج مطحون لكل كوب 


شراب. 


التحضير 

يغلى الماء مع حبات اليانسون, ثم يغطى 
ويترك جانبا للحصول على نقيع . يصفى 
بعدها شراب اليانسون ويترك ليبرد . 
يخلط هذا الشراب مع شرائح التفاح 
ومكعبات الثلج. 

تضاف كمية كافية من السكر إلى كل 
كوب حسب رغبة الشخص. 






































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


ورق عنب محشو مع المقادم 
تكفي ؛ إلى © أشخاص 


نصف كيلوغرام من ورق العنب الطازج 

٠‏ غرام من اللحم المفروم . كوب من 
الأرزالمصري 

؟ إلى ه رؤوس بندورة (طماطم) حمراء 
نصف كوب من السمن . عصير ليمونتين 
رشة ملح؛ ملعقة صغيرة من البهارالحلو 
نصف ملعقة صغيرة من القرفاة 

نصف ماعقة صغيرة من البهار الحريف 
ملعقاة طعام من معجون البندورة: رأسا 
ثوم مقشران. 


التحضير 

حتى يذبل. يغسل الأرز ويصفى من الماء ثم 
يخلط مع اللحم المفروم والملح والتوابل. 
يقشر رأسا بندورة ويفرمان ناعمأ ويخلطان 
مع الأرزوالسمنة. تحرك الحشوة جيداً حتى 
تمتزج مكوناتها ببعضها البعض. تحشى أوراق 
العنب بهذه الحشوة وتلف جيدا. يرصف لحم 
المقادم المطهو في قعر قدر كبيرة مع صفوف 
مستديرة من ورق العنب المحشو. توزع 0 إلى 
1 فصوص ثوم فوق كل صف من أوراق العنب 
المحشوة. تعصر بقية رؤوس البندورة ويسكب 
العصير مع القليل من الملح فوق أوراق العنب 


المحشوة. توضع القدر قوق نار متوسظة لمدة 
خمس دقائق. يسكب بعدها مرق المقادم فوق 
محتوى القدر ويوضع صحن زجاجي فارغ 
بالمقلوب فوق أوراق العنب المحشوة قبل 
متابعة الطهو فوق نار قوية لبضع دقائق. 
تخفف بعدها النار ويرفع الصحن الزجاجي 
من القدر. يسكب عصير الحامض فوق 
محتوى القدر ويتابع الطهو حتى تنضج أوراق 
العنب. ترفع القدر عن الناروتترك جانبا لمدة 
عشردقائق. يقلب محتوى القدر فوق طبق 
كبير. يزين الطبق بالمقادم وقطع الليمون 


الحامض ويقدم ساخنا. 

تحضير المقادم 

؟ مقادم غنم؛ ملح؛ عودا قرفة 

بصلة كبيرة مقطعة: قشرة برتقالة 
صغيرة. 

تمرر المقادم فوق النار للتخلص من كل الشعر 


الزائد؛ ثم يقطع وسط الحافر بالسكين 
لإخراج كيس صغير. تفرك المقادم بالدقيق 
وتغسل بالصابون والماء مرات عدة؛ ثم توضع 
في قدر فوق نار قوية وتغمر بالماء. يغلى 
محتوى القدر فوق النار مع ضرورة التخلص 
من الزفرة كلما ظهرت. يضاف الملح مع 
عودين من القرفة وبصلة كبيرة مقطعة وقشرة 
برتفالة ضغيرة إلى مستوى القدر:تترك القدر 
تغلي فوق نار متوسطة حتى تنضج المقادم. 
ترفع بعدها المقادم من القدر وتحفظ ساخنة 
في وعاء. تجرد المقادم من العظام وترصف 
في قعر القدر المراد استعماله لطهو ورق 
العنب المحشو. 






































لها 


كبة حماه بالسبانخ 
الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 
نةال> 
نصف كيلوغرام من اللحم الهبر 
بصلة متوسطة الحجم؛ ” أكواب من البرغل 
الناعم؛ كوب من السميد,؛ ملح 
نصف مالعنة صغيرة من الفلفل الأسود 
ملعقة صغيرة من البهار الحلو؛ ماء لدعلك الكبة. 
الحشوة 
5خ من اللحم المفروم, نصف ملعقة صغيرة من 
البهار 
نصف ملعقنة صغيرة من القرفة 
ربع ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
ملح ؛ نصف كوب من الصنوير 
١‏ بصلات كبيرة مغرومة ناعماً 
ثلاثة أرباع الكوب من السمن أو الزيت مع الزيدة. 


الصلصة 

كمية من عظام الغنم وعودا قرفة 

وبصلة متوسطة الحجم وملح ؛ " كلغ من السبانخ 
؛ بصلة كبيرة 

باقة كزيرة. عصير ليمون أو أفندي 

٠‏ فصوص ثوم. 


التحضير 

تغسا العظام وتوضع في قدر وتغمر با لكثير من الماء. 
تسلق العظام وتزال عنها الزفرة عند ظهورها . تضاف 
القرفة. والبصلة المقطعة إلى أرباع: والملح. يسلق الكل 
لمدة ساعتين تقريبا قوق نار خفيفة. تصفى المرقة 


الأقراص بالحشوة. ترصف الأقراص فى صينية عريضة 
وتغطى بفوطة مطبخ للحؤول دون جفافها . 


توعداك الكلكم 
كلمي ا اس لير 
يضاف السبانخ إلى البصل ويطهى معه حتى يذبل. 





تسكب المرقة فوق هذا المزيج . تغسل الكزبرة وتصفى 
وتفرم ثم تقلى في ملعقة طعام من السمن أو الزبدة. 
يضاف إليها الثوم ويسكب الخليط فوق مزيج السبانخ. 
يضاف عصير ليمونتين مع ربع ملعقة صغيرة من السكر 
أو يضاف عصير " ليمونات أفندي .حين يغلي المزيج: 
تضاف إليه أقراص الكبة ويطهى الكل فوق نار متوسطة 


حتى ينضج. 
يسكب الخليط في الأطباق ويقدم ساخناً شرط ألا يكون 


كم 


مصافير مع البندورة 
الكمية تكفي ١‏ إلى ؛ أشخاص 


كيلوغرام من البندورة (الطماطم) الحمراء المقشرة 


والمغرومة؛ نصف كوب من السمن أو الزيت؛ ١١‏ عصغوراً 


بصلتان متوسطتان مفرومتان » بهار حلو ؛ ملح 
نصف كوب من الماء الساخن. 


التحضير 





















































تنظف العصافير ولكن من دون غسلها, كما ينظف جوفها وتمسح 
بمحارم المطبخ الورقية. يرش فوقها الملحوالفلفل الأبيض.تسخن السمن 
في مقلاةوتقلىفيها | العصافير حتى تصبحذهبية قليلاً «ترفعالعصاغيرمن 
المقلاةةوتوضع جانباً.تستعمل السمن نفسها اقلي البصل حتىيذبل.تفشر 
البندورة وتفرم ثم تضاف إلى البصل وتطهى معه لبضع دقائق حتى ينضج 
البصل والبندورة جيداً. تضاف العصافير إلى البندورة والبصلء ويضاف الملح 
والبهاررحسب الحاجة. يضاف نصف كوب من الماء الساخن إلى محتوى 
القدر. تغطى القدر وتطهى فوق نار خفيفة حتى يجري امتصاص كل 
الصلصة وتنضج العصافير.تقدم العصافير مع الأرز المسلوق. 





لها 


لقريس مع الزنجبيل والبصل الأخضر 


الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص 


كيلوغرام من القريدس المتوسط الحجم,؛ المقشر 
والمنظف والمغسول 

“ملاعق طعام من الزيت 

؛ إلى 0 رؤوس من البصل الأخضر مقطعة إلى شرائح 
ملعقة طعام من الزتجبيل الطازج المفروم 


فلفل أسود 

فصوص ثوم مغرومة ناعماً 

؟ ملاعق طعام من الكاتشاب 

بضع قطرات من صلصة التاباسكو 

ملعقتان صغيرتان من السكر 

” ملاعق طعام من دقيق الذرة 

؟ مالاعق طعام من الماء 

ملعقتا طعام من صلصة المحار (صلصة أويستر). 


التحضير 

تسخن ١‏ ملاعق طعام من الزيت في مقلاة ويضاف إليها 
القريدس مع الملح والفلفل. يقلى القريدس حتى يصبح 
وردي اللون. ترفع حبات القريدس من المقلاة وتوضع جانبا . 
يجب عدم الإغراط في قليها تفادياً لانكماشها . يقلى الثوم 
مع الزنجبيل والبصل الأخضر في المقلاة نفسها لبضع 
دقائق. يضاف الكاتشاب مع صلصة المحار: وصلصة 
التاباسكو والسكر. يطهى الكل لمدة دقيقة واحدة. يذوب 
دقيق الذرة في الماء ويضاف إلى المزيج السايق. يضاف 
أخيرا القريدس المقلىي. تحرك كل المكونات مع بعضها . 
يقدم الطبق مع الأرز الأصفر. 









































وطخ لها 


لرافيولي المحشو باللحم مع 
صلصة البندورة (الطماطم) 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


عجينة الرافيولي بالسبانخ 
" أكواب من الدقيق 


نصف كوب من السبانخ المطهو والمصفى والمهروس 
بيضتان؛ نصف ملعقة صغيرة من الملح. 


التحضير 

الطعام حتى الحصول على عجينة قاسية. يوقف الخلط 
حين تصبح العجينة متماسكة في زاوية واحدة من وعاء 
الخلاط. وإذا كانت العجينة دبقة؛ يمكن إضافة المزيد من 
الاكي لننيا مسال سي راسك .عنس اتسين إلى 


ثلاث كرات. وتغطى بمنشفة مطبخ رطبة وتترك لترتاح مدة 
ساعة كاملة. يرش الدقيق فخوق طاولة العمل وترق العجينة 
بواسطة الشوبك للحصول على دائرة كبيرة. تقطع العجينة 
يسكب مقدار نصف ملعقة صغيرة من الحشوة. وفق فرجات 
اثنين؛ مع ضرورة الضغط جيدأ على حوافه؛ ثم يقطع الشريط 
إلى مربعات صغيرة بواسطة قطّاعة الرافيولي. يرش 
بعض الدقيق في صينية الخبز وترصف فوقه قطع 
الرافيولي المحضرة. تسلق قطع الرافيولي في الماء 
المغلي المملح لمدة 4 الى 1 دفائق حتى تنضج تقريبا . 
تحضر صلصة البندورة. 


الحشوة 

نصف كيلوغرام من اللحم المفروم على نحو 
مانام سطل 

بصلة صغيرة مفرومة ناعما 


ملعقة صغيرة من الملح 
فلفل وبهاروفلغفل أحمر, تخاط هذه المكونات مع 
بعضها لتحضير حشوة الرافيولي. 


تحضير صلصة البندورة (الطماطم) 

إلى 0 رؤوس بندورة (طماطم) مقشرة 

ومغرومة ناعماً . ملعقاة طعام من الزيدة 

ملعقة صغيرة من السكر , ملعقة صغيرة من الملح 
فص ثوم مهروس وماعقة صغيرة من البصل المفروم 


تطهى هذه المكونات مع بعضها حتى الحصول 


تسكب؛ إلى 0 قطع من الراضيولي في طبق التقديم وتسكب فوقها 
صلصة البندورة (الطماطم) وتقدم مع شرائح جبنة البارميسان. 
ملاحظة: من الممكن طحن هذه المكونات للحصول على 
هريسة البندورة (الطماطم). 












































مطبخ لها 


ا 1 م 


نالك طله سحلاطك رركا النشرك رم تانيب اللعاررة 
: لبو والفانيلا ومكعبات الثلج في الخلاط لمدة 
الكمية تكفي شخصاً واحداً ثانية. يسكب الخليط فى الأكواب 


وتوزع فوقه بوظة الفانيلا بواسطة مغرفة 
ملاعق طعام من بوظة الشوكولا _ البوظة. يقدم الشراب على الفور. 
نصف إلى ثلاثة أرباع الكوب من 
الحليب البارد ملاحظة: مغرفة البوظة هي ملعقة 
0 0 خاصة تستعمل لغرف البوظة. وهي 
اطاط ماص لله للحت مميزة بشكلها الكروي وتتوافر شي أحجام 


' مالاعق طعام من بوظة الفانياا. مختلفة ١(‏ أو" أو" ملاعق طعام ). 








عصير فاكفة 
الألام والبرتقال 


التحضير 
ربع كوب من الحليب البارد يخلط الحليب البارد مع شراب فاكهة الآلام 
خلاثة أرباع الكوب من 5 فاكهة وعصير البرتقال في الخلاط الكهربائي. 
الآلام مع السكر )لألاة 9622150( يضاف من ثم شراب الفراولة المركز ويقدم 


نصف ماعقة صغيرة من شراب الفراولة. 


: الشراب بارداً . يزين كوب الشراب بشرائح 
ريع كوب من عصير البرتقال فاكهة النجمة (فاكهة استوائية). 























لها 


جاتوه الجينة والشوكوا 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


٠غ‏ من الزيدة؛ ربع كوب من السكر 


٠غ‏ من بسكويت دايجستيف المغلف بالشوكولا 
والمهروس ناعما ‏ 


الحشوة 


٠غ‏ من جبنة فيلادلفيا القشدية الكاملة الدسم 


بيضتان مفصولتان 
نصف كوب من السكر الأسمر 

برش نصف ليمونة 

نصف كوب من القشدة الرائبية 
ملعقة طعام من مسحوق الجيلاتين 
«ملاعق طعام من الماء. 


الطبقة العلوية 

نصف كوب من السكر 

ربع كوب من الماء 

٠خ‏ من الشوكولا السوداء المقطعة 
ملعقتا طعام من الزيدة. 


التحضير 
تذوب الزيدة مع السكر في قدر فوق نار خفيفة؛ ثم يضاف 
إليهما فتات البسكويت. يسكب هذا الخليط في قعر قالب 
دائري خاص بجاتوه الجبنة قطره ٠١‏ سم ومدهون بالقليل 
من الزيت. كما يمكن سكب الخليط في دوائر صغيرة 
فردية حجمها 7*4 سم. يحفظ الخليط في الثلاجة أثناء 
إعداد الحشوة. تفتت قطع الشوكولا وتذوب في 
المايكروايف ثم تترك لتبرد . 

تخلط الجبنة في وعاء كبير مع صفار البيضء والسكر 
الأسمرء وبرش الليمون. والشوكولا المذوبة والباردة 
والقشدة الراقة. 

يخلط الجيلاتين مع الماء في وعاء صغير موضوع فوق 


وعاء من الماء المغلي (بان ماري) حتى يذوب الجيلاتين. 
يضاف الجيلاتين المذوب إلى مزيج الجبنة ويترك الخليط 
جانبا حتى يجمد تقريبا. 

يخفق بياض البيض حتى يصبح خفيفاً وجامداً وتضاف 
الأنفيكية الأسكر لأسي 

يضاف هذا الخليط إلى مزيج الجبنة . يسكب المزيج في 
قلات النجالرى الاعسحكدر ارو كن اللدرولكر اللدودماة. 

يحفظ القالب في الثلاجة لمدة " إلى ؛ ساعات أو حتى 
كك ةر الكل 
وحين تجمد؛ يرش فوقها مسحوق الكاكاو وتزين بالفاكهة. 
تفك حواف قالب الجاتوه بعناية وينقل الجاتوه إلى طبق 
التقديم. 


تحضير صلصة الشوكوله 

يوضع السكر والماء في قدر على النار وحين يبدأ بالغليان 
تطفيٌ النار عن القدرء وتضاف قطع الشوكولا الى المزيج 
تترك لتذوب بحرارته. 

ثم تضاف الزيدة الى المزيج وتخلط للحصول على صلصة 
جدرسطاة الكتاكة وه رلك جاتنا يرن ناما فال سكي ما 
كت الجدي 





و 
كباب بالكرز الاسود 
الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 
كيلوغرام من لحم العجل أوالغنم المفروم ناعماً (كفتة) 
ملعقة صغيرة من الملح؛ ملعقاة صغيرة من البهار 
نصف ماعقة صغيرة من الفلفل الأحمر, ريع ملعقاة صغيرة 
من القرفة؛ نصف ماعقنة صغيرة من الفلفل الأسود 
كيلوغرامان ونصف الكيلو من الكرز الصغير والحامض 
كوبان من السكر, زيت للقلي؛ كوبان من الماء لنقع 
بذورالكرز. 


التحضير 

تنزع بذور الكرز وتنقع هذه البذور في كوبين من الماء ثم تفرك 
جيداً وترمى ليتم الاحتفاظ فقط بالماء. توضع حبات الكرز 
المنزوعة البذور مع الماء والسكر في قدر وتطهى فوق النار لمدة 
٠‏ إلى ١7‏ دقيقة. يخلط اللحم مع الملح: والبهار, والفلفل الأحمر 
والأسود والقرفة. تحضر كرات صغيرة بحجم حبات الكرز من 
خليط اللحم. تبلل اليدان بالماء أثناء تقريص اللحم وذلك لتفادي 
التصاقه باليدين. تقلى كرات اللحم في الزيت ثم تضاف إلى مزيج 
الكرز وتطهى معاً إلى أن تتكاثف الصلصة قليلاً. يقطع الخبز 
العربي إلى مربعات ويرصف في قعر الطبق ([اختياري). يسكب 
فوفقه مزيج اللحم والكرز ويقدم الطبق ساخنا. 


كرات الشوكولا البيضاء 
الكمية تكفي شخصين 

شريحتان من جاتوه الشوكولا المحشو بالزبيب 
والجوز أو جاتوه الشوكولا العادي حسب الرغباة 


"إلى" ملاعق طعام من معجون الشوكولا (شوكو 
ماكس). 


" إلى ؟ مريعات من الشوكولا البيضاء المذوباة 
ف اموجه 53 ط ٠‏ خشناً للزينة. 
التحضير 


تفتت شريحد الجاتوه في وعاء. تضاف إليها معجون 








الشوكولا ويخلط المزيج حتى يصبح دبقاً. يقرص 
المزيج إلى كرتين بحجم حبة الجوز. 

تحفظ الكرتان فى الثلاجة لمدة ساعة. تذوب الشوكولا 
البيضاء في البان ماري أو في المايكروايف. 

سس الكرتان د لكر السشا لشو كد شكلف 
من كل الجهات والجوانب. يرش الفستقٍ الحلبي 
المطحون قوق كل كرة وتوضع الكرتان جانباً فوق ورق 
البرشمان حتى تجمد الشوكولا . تقدم الكرتان مع الشاي 
أو القهوة أو العصير أو سلطة الفاكهة. 


ملاحظة: يمكن جعل هذه الكرات أصغر حجماًفي حفلات 
الكوكتيل. كما يمكن تغليف هذه الكرات بالشوكولا السوداء 
أونصف الحلوة حسب الرغبة على أن يكون الجاتوه من 
النوع الأبيض بنكهة البرتقال. 


معكرون الصنوبر 


بياض "' بيضات؛ دقيق حسب الحاجة 
بضع قطرات من خلاصة اللوز 

كوب من اللوز المحتفظ بقشره 

كوب من الصنوير, كوبان من السكر التاعم 
صنوبر لغمس حبات المعكرون. 


التحضير 

يهرس اللوز مع الصنوير والسكر الناعم في الخلاط الكهربائي 
للحصول على مزيج ناعم. يضاف إليه بياض البيض وخلاصة 
اللوز وقدر ما يلزم من الدقيق للحصول على عجينة دبقة. 
تقرص العجينة إلى كرات بحجم حبات الجوز وتغمس في 
الصنوبر. ترصف الكرات في صينية غير لاصقة أو فوق ورق 
البرشمان وتخبز لمدة ١١‏ إلى ١6‏ دقيقة في فرن حرارته 5760 
درجة فهرنهايت حتى تصبح حبات المعكرون وردي اللون. 



















































































تيتا 


لها 


الجانوه المحشو بالشوكوا 


الكمية تكفي ١‏ الى ٠١‏ أشخاص 

حشوة من كريما الشوكولا, موزتان مهروستان» 
مسحوق الكاكاو, قطع شوكولا للزينة 
قطرسكر(ربع كوب من السكر مغلي مع 

ربع كوب من الماء لبعض الوقت) 


وصغة الجاتوه 

" بيضات مفصولة: ريع ملعقة صغيرة من الملح 
نصف كوب من السكرء فانيلا 

ربع كوب من الدقيق؛ ريع كوب من مسحوق الكاكاو. 


التحضير 

يخفق بياض البيض مع ؛ ملاعق طعام من السكر حتى 
يصبح كثيف القوام. (مثل الناطف). 

يخفق صفار البيض مع ملعقتي طعام من السكر. 
يضاف إليه الدقيق ومسحوق الكاكاو والفانيلا ويحرك 
الخليط بواسطة الملعقة. يضاف بياض المخفوق إلى 
يبسط مزيج الجاتوه في شكل طبقة رقيقة فوق صينية 


مبطنة بورق البرشمانء ويخبز لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ دقيقة في 
فرن حرارته ٠٠١‏ درجة فهرنهايت حتى ينضج الجاتوه من 
الأعلى والأسفل. يخرج الجاتوه من الفرن ويترك جانباً 
حتى يبرد . ينزع ورق البرشمان بعناية عن الجاتوه ويقطع 
الجاتوه أفقيا إلى دائرتين متساويتين قطرهما ٠١‏ سم. 
درك اباد اها لين هايا . 


وتطلع الأروز الى كرف داريا درؤوضيع فرص مزق للقي 
بالقليل من قطر السكر. ترصف فوقه نصف كمية شرائح 
اعون وتكان العوز مسجو رصن كرما الاعريكر اا قم د رصي 
اللجرريه رن كدرالت اللعور يدها ييه كردهما س9 
مسطحة. يرش مسحوق الكاكاو في الأعلى ويزين الجاتوه 
حشوة كريما الشوكولا 

كوب من السكر, ربع كوب من دقيق الذرة 

رشة ملح .كوبان ونصف الكوب من القشدة الطازجة 
صفار؛ بيضات في حرارة الغرفهة 

؛ ملاعق طعام من الزبدة غير المملحة المقطعة 
إلى قطع , فانيلا 

٠خ‏ من الشوكولا نصف الحلوة المفرومة 


التحضير 

يخفق السكر مع دقيق الذرة والملح في قدر. تضاف من ثم 
القشدة الطازجة وتحرك مع المزيج حتى يصبح هذا الآخير 
ناعما. يوضع المزيج قوق النار حتى الغليان. مع ضرورة 
التحريك باستمرار. تخفف بعدها النار ويترك المزيج يغلي 
برفق لمدة دقيقتين إلى ثلاث دقائق إضافية . يخفق صفار 
البيض ويسكب فوقه مزيج القشدة الساخن ببطء في وعاء 
آخر يحرف الل حيدا . 

يعاد المزيج ويطهى مجدداً لمدة قصيرة فوق نار خفيفة: مع 
ضرورة التحريك باستمرارء حتى يتكثف المزيج. ويرفع عن 
انا مكافك لله تراد و لقا ماد را نوكر كد فول 
على كريما ناعمة. تسكب هذه الكريما في وعاء ويوضع ورق 
النايلون اللاصق مباشرة على سطحها للحؤول دون تكون 
فقشرة على سطحها . تترك الكريما حتى تبرد وتصبح ضفي 
حرارة الغرفة. تستعمل هذه الحشوة لإعداد الجاتوه؛ ثم يحفظ 
الجاتوه في الثلاجة حتى موعد التقديم. 


زينة الشوكولا 

تذوب الشوكولا نصف الحلوة في البان ماري أو المايكروايف. 
توضع هذه الشوكولا في كيس حلويات مزود رأساً معدنياً 
صغيراً أو في بوق مصنوع من ورق البرشمان وتسكب 
الشوكولا في شكل خطوط دائرية فوق ورق البرشمان. 
يلف ورق البرشمان بعدها برفق للحصول على أشكال 
ملتفة من الشوكولا. تحفظ الشوكولا فى الثلاجة. 
توضع أشكال الشوكولا الزخرفية فوق الجاتوه المحضر. 











لها 


كيك الأناناس 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


ربع كوب من عصير الأناناس 

ربع كوب من عصير البرتقال 

ريع كوب من الحليب الرائب (حليب مع ملعقة 
صغيرة من عصير الليمون ) 


كوب ونصف الكوب من الدقيق المتعدد 
الاستعمالات, ملعقتان صغيرتان من الباكينغ باودر 
" ملاعق طعام من الزيدة الطرية غير المملحة 
كوب من السكر , بيضتان كبيرتان في حرارة الغرفة 
فانيلا ‏ نصف مالعقنة صغيرة من خلاصة اللوز 
(إختياري). 

طبقة الأناناس العلوية 

ملاعق طعام من الزيدة غير المملحاة 

نصف كوب من السكر الأسمر 

علبة متوسطة من شرائح الأناناس المصفاة ملعقاة 
طعام من الحسل. 

التحضير 

يدهن قالب الكيك بالزيت ويرش بالدقيق أو يبطن بورق 
البرشمان. يخلط عصير الأناناس مع عصير البرتقال 
والحليب الرائب. وفي وعاء آخر: يخلط الدقيق مع 
الباكينغ باودر. تخفق الزيدة مع السكر في وعاء الخفاقة 


تورتة جوز الهند .. 
مع المانجا والفراولة 
الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


عجينة جوز الهند؛ ثلث كوب من بياض البيض في 
حرارة الغرفهة " ملاعق طعام من السكر 


اكب واف امس اله حال سرك الادة وسطلة روظاك لدت 
ذا رلك 6 دظافق روصت لبيك بمحدان بض والحدهكل 
مر إلى حارو ايساد اكاك درن قم لقانب ريخا زوساة 
الأين قساف )لامك ينات للجالغة إلى جره الأسكر والاروية 
بالتناوب مع مزيج عصير الأناناس والبرتقال. يخفق 
الك ريج بعد كل إضاقة مع صدرورة ارده والانتهاء اكرات 
الجا ةيقاط لب ريم جيه سلطا مدواك الإيدالم كم يكب 
ا ل ل ا 
+٠‏ دقيقة في الفرن حتى يخرج عود الأسنان المغروز فيه 


ملعققتا طعام من بودرة اللوز مع ثلث كوب من السكر 
الناعم» نصف كوب من برش جوز الهند. 


التحضير 

يخفق بياض البيض مع * ملاعق طعام من السكر حتى 
يصبح أبيض وقوامه كثيف . يضاف مزيج بودرة اللوز والسكر 
الناعم بعناية إلى المرانغ (مزيج الييض المخفوق مع السكر) 
المحضز ويحرك الخليط يواسظة ملعقة مسطحة ؛ يضاف 





نظيفا. يخرج الكيك من الفرن ويوضع على مصبع حديدي 
ويترك لمدة ٠١‏ دقائق. يزين الكيك بشرائح الأناناس 
وحبات التوت. 


طبقة شرائح الأناناس 
تسخن الزيدة في قدر مع السكر الأسمر والعسل. يحرك 
القطر حتى تصبح طرية وكثيرة العصارة. ترصف هذه 
امراك ني لكك امريد 


برش جوز الهند ويحرك المزيج جيداً . يسكب هذا المزيج 
في فعر قالب تورتة غير لاصق بواسطة كيس حلويات مزود 
رأسأ معدنياً عادياً. على أن يتم السكب في شكل لولبي بحيث 
تملأ دوائر المزيج كل قعر القالب. يخبز القالب في غرن 
حرارته 56١‏ درجة فهرنهايت حتى يصبح المرانغ وردي 
اللون. تخرج الصينية من الفرن وتترك حتى تبرد تماما. 
تملأ هذه التورتة بالكريم باتيسيير مع جوز الهند وتزين 
بشرائح المانجا والفراولة. يدهن سطح التورتة بمربى 
المشمش المسخن أو بملمع الطعام الجاهز والشفاف 
اللون. (راجعي قسم الحلويات في السوبرماركت). 


كريم باتيسيير بجوز الهتد 

كوب من حليب جوز الهند, كوب من الحليب 
ريع كوب من دقيق الذرة؛ نصف كوب من السكر 
“بيضات. فانيلا. 


التحضير 

يسخن حليب جوز الهند مع الحليب في قدر فوق النار. تطفاً 
النار.يذوب دقيق الذرة مع السكر والبيض في وعاء آخر. 
باستعمال الشريط المعدني حتى الحصول على مزيج 
متجانس تماما. تعاد القدر إلى النار ويطهى محتواهاحتى 
يتكثف وتبداً الفقاقيع بالظهور فيه . ترفع القدر عن النار 
النايلون اللاصق مباشرة وتترك حتى تبرد . 



















































































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


سك السلطان الرشيد 


الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١1‏ شخصاً 


كيلوغرامان من سمك اللقز أو الهامور الأبيض 
: أكواب من الأرز الباكستاني 

نصف كوب من اللوز؛ نصف كوب من الصنوبر 
نصف كوب من الزبيب؛ كوبان من السمنة أو 
الزيت والزيدة 

ملعقة صغيرة من خيوط الزعفران 

ملعقة صغيرة من القرفة. 


التحضير 

يغسل الأرز مرات عدة ثم ينقع في الماء البارد مع 
ملعقتي طعام من الملح الخشن. يفرم البصل إلى 
شرائح رقيقة. تسخن السمنة ويقلى فيها اللوز قبل 
نقله إلى طبق. يقلى من ثم الزبيب ويرفع؛ ثم يقلى 
البصل حتى يصبح ذهبي اللون ويرفع. ينقل زيت 
القلي إلى قدر كبيرة وتقلى فيه قطع السمك قبل 
رفعها إلى طبق. يسلق الأرز في مقدار وفير من الماء 
لمدة 1 دقائق ثم يصفى في مصفاة. 

يضاف إليهما الأرز المسلوق مع ملعقة صغيرة من 
خيوط الزعفران مذوبة في فنجان قهوة من الماء 
الساخن. يسكب أيضأاً ما تبقى من الزيت المستعمل 
لقلي السمك؛ ويضاف الملح عند الحاجة مع ملعقة 
صغيرة من القرفة. تغطى القدر وتخبز في فرن 
حرارته ٠٠١‏ درجة فهرنهايت لمدة 40 دقيقة أو 
ساعة تقريباً. يطفأ الفرن ويترك الأرزليرتاح مدة ١0‏ 
إلى ١‏ دقيقة. يسكب الأرز في طبق التقديم ويزين 
بقطع السمك وقطع الليمون واللوز والصنوبر 


























لها 


ملعقة طعام من الخل التحشير 
ثلاثة إلى أربعة فصوص ثوم ل ار ا سير ..يكرر 
الا رس بج كسمه الشيء نفسه مع الليّة. يرش الملح والبهار الحلو والقرفة 

صغيرة من النعناع اليابس والفلفل الأحمر والنعناع فوق هذه المكعبات. يهرس الثوم 
ملح وبهار ناعماً ويخلط مع الزيت والخل. تنقع مكعبات الكبد والليّة ضي 
هذا الخليط لمدة نصف ساعة قبل غرزها في الأسياخ. 
تشوى الأسياخ فوق نار قوية من دون لهب أو دخان حتى 
تتضج. .توضع الأسياخ في الطبق وتقدم ساخنة. 


كبد العجل أو الغنم المشوي 


الكمية تكفي شخصين إلى ثلاثة أشخاص 


نصف كيلوغرام من كبد العجل أو الغنم المقطع إلى 2 
كعبات للشواء مسحوق فلفل أحمر 
6٠‏ من لية الغنم المقطعة إلى مكعبات للشواء فرفة 


- ع ص 























لفافات الحبش المدخن 
بكبد الدجاج والخوخ 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


نصف كيلوغرام من أكباد الدجاج 
نصف كيلوغرام من الخوخ المجفف 
المنزوع النوى 

عيدان أسنان خشبية 

علباة من شرائح الحبش المدخن. 





التحضير 
تنظف أكباد الدجاج وتنزع قلوبها . تغسل 
الأكباد جيداً ثم يرش فوقها الفلفل الأبيض. 
ينزع النوى من حبات الخوخ المجففة. يلف كل 
ا ا 
وتث مط تتبث اللفاكة وا منطة عون أسنان خشبي. 
وتثبت اللفافة بواسطة عود أسنان خشبي. 
توضع لفافات كبد الدجاج ولفافات الخوخ ضي 
صينية غير لاصقة أو في طبق زجاجي مقاوم 
للحرارة وتخبز في الفرن حتى تنضج. تقدم 
اللفافات ساخنة جدا بمثابة نوع لنين من المقبللات. 


الفريدس والسلمون المشوي 
مع توابل برياني 


الكمية تكفي 5 إلى / أشخاص 
نصف كيلوغرام من القريدس الكبير غير المطهو 
والمحتفظ بقشرته 


نصف كيلوغرام من شرائح السلمون المقطعة إلى 
مكعبات للشواء 


رأس ظلغل أحمر مقطع إلى مكعبات 
رأس فلفل أخضر مقطع إلى مكعبات 
نصف كوب من زيت الزيتون 

ملعقة صغيرة من الثوم المهروس 


؛ ملاعق طعام من عصير الليمون أو اللايم 
الحامض (الليمون اللأخضر) 

ملعقتا طعام من توابل برياني أو ملعقاة طعام من 
مسحوق الكاري وملعقة 

طعام من الكمون المطحون ونصف ملعقة صغيرة 
من الفلغل اللأحمر. 


صلصة المانجا والليمون 

رأس مانجا كبير ناضج؛ مقشر 

قشرة ليمونة واحدة مبشورة ناعماً 

ملعقة طعام من خل التفاح 

ربع كوب من الكزيرة المفروماة خشناً 

تهرس المانجا مع قشرة الليمون وخل التفاح في 





خلاط الطعام: ثم تضاف إليها أوراق الكزبرة المفرومة. 


التحضير 

يخلط زيت الزيتون مع الثوم. وعصير الليمون؛ وتوابل 
البرياني والفلفل الأحمر. 

يضاف إليها القريدس ومكعبات السلمون ويخلط الكل 
جيداً. يغطى الخليط ويحفظ فى الثلاجة لمدة ساعتين 
إلى ؛ ساعات أو طوال الليل. ‏ - 

تضاف أوراق الكزبرة المفرومة خشناً إلى الخليط. 

تغرز حبات القريدس مع مكعبات السلمون والفلفل الأحمر 
والفلفل الأخضر في أسياخ الشواء. 

تشوى الأسياخ في فرن حرارته 170" درجة فهرنهايت حتى 
تصبح وردية اللون أو يمكن استعمال المقلاة غير اللاصقة 
لشواء الأسياخ فيها حتى تصبح وردية اللون. 

يقدم الطبق مع الأرز البسمتي الأصفر وصلصة المانجا 
والليمون. 


















































حسا؛ السبائخ 
نكن الحامدر 
الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


ملعقتا طعام من الزيدة 

بصلة حمراء مفروماة خشناً 

؛ بصلات خضراء مغروماة خشتاً 
خصا ثوم مقطعان إلى أربع 


ملعقة طعام من برش الليمون 
00 


5 كيلوغرام من السبانخ المنظف 
والمغسول والمغروم خشناً 


رؤوس بطاطا كبيرة مفرومة 
0 


“" أكواب من مرقة الدجاج أو 
الخضار 


ه أكواب من الماء 


ثلاثة أرباع الكوب من الكريما 


الطازجة 
٠غ‏ من جبنة الفيتا المفتتتة 
التحضير 


تذوب الزبدة في قدر كبيرة ويقلى 
فيها البصل والثوم. مع التحريك, 
حتى يذبل البصل. يضاف برش 
الليمون؛ والسبانخ: والبطاطا. يطهى 
الكل مع التحريك حتى يذبل السبانخ. 
لا ارت ل 1ك فض 
من دون غطاء على نار خفيفة لمدة 
0دفيقة تقريباً أو حتى تنضج 
يهرس في الخلاط الكهربائي على 
دفعات ليصبح ناعم القوام. يعاد 
الحساء مع الكريما إلى القدر نفسها 
ويسخن على النار. يسكب الحساء 
في أطباق فردية وتنثر جبنة الفيتا 


فوق كل طبق. 



































تورنة الجوز 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


عجينة التورتة: كوبان من الدقيق 
ثلاثة أرباع الكوب من الزيدة 

ثلاثة أرباع الكوب من السكر الناعم 
رشةفانيلاء صفاربيضة واحدة. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزيدة والسكر والفانيلا وصفار البيضة في 
الخلاط الكهربائي للحصول على عجينة متماسكة في زاوية 
واحدة من وغاء الحلدط” ١‏ 

ترفع العجينة من الخلاط وتحفظ لمدة ساعة في الثلاجة . 
يرش القليل من الدقيق فوق قطعة نايلون مسطحة؛ وترق 
العجينة فوقها للحصول على دائرة كبيرة. تقطع هذه الدائرة 
الكبيرة إلى دواتر صغيرة بحجم التورتات. يوخز أسفل كل 
عجينة تورتة بالشوكة, وتحشى العجينة بحشوة الجوز. 


حشوة الجوز 

كوب من الجوز 

كوب من السكر التاعم 

ملعقتا طعام من الدقيق 

نصف كوب من الزيدة في حرارة الغرفة 
“بيضات 

رشة فانيلا وملعقتا طعام من الدقيق. 


التحضير 

يخلط الجوز مع السكر الناعم والدقيق في الخلاط الكهربائي 
حتى الحصول على بودرة الجوز الناعمة. تخفق الزيدة ضفي 
الخلاط حتى تضبح ناععة وقشدية . يضاف إليها البيضل؛ 
معدا ميحدمة والحدة كل مرق تتاف مر فم ااانه رويك 
مذ المريج فق ظاط وودرة الجرد فعضي لوراك ااصعيره 
بهذه الحشوة قبل خبزها في فرن حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت حتى تنضج تماما . تزين التورتات المخبوزة بقطع 
اللو لاعس ريه مصاع للكارن) بال 





صلصة الكاراميل 

كوب من السكر 

كوب من الكريما الطازجة 

نصف ملعقة طعام من الزيدة 

؟ إلى ٠"‏ أكواب من حبات الجوز المشطورة إلى 


التحضير 

يسخن السكر في مقلاة غير لاصقة حتى يصبح ذهبي 
اللون؛ ثم يرفع عن النار. تضاف إليه الكريما الطازجة 
وقغلط ممه العص ول عالى صاصر اهما ,نضلاف الاريية 
ويترك الخليط جانباً حتى يبرد . 

يضاف كوبان إلى ثلاثة أكواب من حبات الجوز ويخلط الكل 
بجيدا للحخول على خناصة الكاراميل . 

يسكب القليل من هذه الصلصة فوق كل تورتة صغيرة وتقدم 
التورتات مع الشاي أو القهوة أو العصير. 


ملاحظة: (يمكن استخدام المقادير نفسها لتحضيرتورتة 
في قالب كبير حجمه ١‏ 'سم). 


جاتوه البوظة 


الكمية تكفي شخصين 

قالب جاتوه اسفنجي أو جاتوه بالفاكهة 

نصف كيلوغرام من كرات البوظة بمختلف الألوان 
والنكهات, كوب من القشدة الطازجة 

ملعقتا طعام من السكر, صلصة شوكولا 

ملعقة صغيرة من مسحوق الكاكاو. 


التحضير 

يقطع شكل مثلث من قالب الجاتوه. تخفق القشدة الطازجة 
مع السكر ومسحوق الكاكاو. يغفطى مثلث الجاتوه بجزء من 
هذه القشدة: فيما يملا كيس حلويات مزود رأساً معدنياً ببقية 
القشدة لسكبها في شكل خطوط ضوق مثلث الجاتوه الذي على 
كرات البوظة فوق القشدة ويقدم الجاتوه على الفور. 





بسكويت السيجار 


الكمية تكفي ١‏ إلى ١‏ أشخاص 


كوب من الزيدة, كوب من الدقيق (الطحين) 


كوب من بياض البيض (5 إلى ٠‏ بيضات) في 
حرارة الغرفة؛ كوب من السكر الناعم فانيلا 


التحضير 

تخفق الزبدة مع السكر في الخلاط حتى يصبح المزيج 
فشديا. يضاف بياض البيض تدريجيا ويتابع الخفق. 
يالف الأدضيق الصو الى مرمح تمق قلعم 
تحفظ العجينة في الثلاجة لمدة ساعة كاملة. تسكب 
ملعقتا طعام من العجينة في شكل دوائر وتبسط فوق 
ورق البرشمان وتخبز في فرن حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت حتى يصبح البسكويت وردي اللون على 
ل كه 


أرز بحليب بالكاراميل 


الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


كوب من الأرزالمصريء ١‏ أكواب من الحليب 
كوب ونصف الكوب من السكر 

كوب ونصف الكوب من الماء 

ملعقتا طعام من ماء الزهر 

ريع ملعقة صغيرة من المسكة. 

التحضير 

يوضع الماء مع الحليب في قدر كبيرة فوق النار حتى 
الغليان. يغسل الأرز ويضاف إلى الحليب ويحرك 
بواسطة ملعقة خشبية حتى يغلي. تغطى القدر جزثياً 
الأرز فى قعر القدر. يحرك الخليط لمدة ساعة 


تقريباً فوق نار متوسطة حتى ينضج الأرز ويتكائف 
الحليب قليلا . يضاف السكر ومسحوق المسكة وماء 
الزهر تدريجياً إلى محتوى القدر ويطهى الكل مجدداً 
لبعض الوقت. يسكب الأرز بحليب في أوعية صغيرة 
ويقدم فاتراً أوبارداً مع صلصة الكاراميل. 


صلصة الكاراميل 

كوب من السكر ؛ كوب من القشدة الطازجة 
ملعقة طعام من الزيدة. 

التحضير 


يسخن السكر في قدر غير لاصقة حتى يصبح ذهبي 
اللون. تضاف إليه القشدة ظيما لا يزال ساخناً 
وتخلط معه بملعقة خشبية للحصول على صلصة 
ناعمة. تضاف الزيدة إلى الصلصة وتخلط معها . 
تترك الصلصة جانباً لتبرد . تقدم صلصة الكاراميل 
مع الأرز بحليب. 





سكيد وس كل بصريا طى ها كسيف روه 
اللعصه زلباك كل سهاو بحا تتا سريت 
بالقشدة الطازجة المخفوقة. يفمس طرف السيجار 
في الشوكولاتة المذوية (نصف المحلاة) ويقدم مع 
القهوة أو الشاي أو العصير. 


تحضير القشدة 

يخفق كوب من القشدة الطازجة مع ملعقتي طعام من 
السكرء ثم تضاف رشة من الفانيلا. 

يستعمل كيس حلويات مزود رأساً معدنياً لحشو 


سسا ا و 
صلصة الشوكولا 

٠غ‏ من الشوكولا السوداء 

؟ إلى “ملاعق طعام من الزبدة 

تسخن الشوكولا في المايكرووايف؛ ثم تضاف إليها 
تنما 






















































































شراب الجنة 


الكمية تكفي شخصاً واحداً 


ملعقتا طعام من شراب التوت اللأحمر 
نصف كوب من عصير البرتقال الطازج 
نصف كوب من عصير الأناناس. 


التحذخ 

يخلط شراب التوت الأحمر مع عصير البرتقال وعصير 
الأناناس في الخلاط للحصول على مزيج متجانس. 

يزين الشراب بشرائح البرتقال والتوت أو الفراولة ويقدم بارداً . 











برياني بالروبيان والسمك 


الكمية تكفي *أشخاص 

كيلو روبيان من الحجم الكبير 

نصف كيلو سمك فيليه أوأي سماك خالي من العظام 
كوبان من الأرز البسمتي 

؟ بيضات مسلوقّة 

رأسا بطاطا من الحجم الوسط مقطعان الى مكعبات 
من الحجم الوسط 

" رؤوس من البصل متوسطة الحجم مقطعة الى 
شرائح 





ملعقتان كبيرتان من بهارات البرياني 
ملح 


سمن أوزيت للقلي 
ملعقة صغيرة لومي بصرة مطحون. 
التحضير: 


نقشر الروبيان ونفسله. 

نغسل السمك ونقطعه الى مكعبات متوسطة الحجم. 

نسلق البيض ونقشره ثم نقليه في الزيت حتى يحم رمن كل 
الجهات. 

نقلي البطاطا المقطعة حتى تحمر ونضيفها الى البيض. 
نقلي الروبيان حتى يحمرٌ ونضيفه الى البيض والبطاطا . 
نقلي مكعبات السمك ونضيفها الى المحتويات السابقة. 


إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


في الزيت نفسه نقلي البصل المقطع الى شرائح حتى تذبل 
فقط ونضيفها الى الخليط السابق. 

نضيف البهارات والملح ولومي بصره الى الخليط ونخلطها مع 
بعضها جيداً مع مراعاة عدم تكسير البيض أو البطاطا أو 
هرسها. 

تنغسل الأرز وننقعه لمدة ربع ساعة ثم نضيفه ونطبخه 
بالطريقة العادية ولكن نرفعه عن النار قبل نضجه بقليل. 
نضع القليل من الخليط في قدر أخرى ونغطيها بالقليل من 
المحتويات شرط أن نفطي الطبقة العليا بالأرز. 

على نار خفيفة جداً لمدة نصف الى ثلاثة أرباع الساعة. 
نحضر صينية كبيرة أكبر من قياس الطنجرة أو صحن كبير 
ونقلب محتويات البرياني جميعها فيها . 
































جوائع الدجاج المقبلة 


كيلوغرام من جوائح الدجاج 

كوب من الكاتشاب؛ نصف كوب من الصلصة الحريفة 
ملعقة صغيرة من الملح وريع ملعقة صغيرة من الفلفل 
الأبيض 

ريع كوب من الزيت 

؟ إلى ه قطرات من صاصة التاباسكو الحريفة 

بصلة متوسطة مغرومةة ناعماً 

ريع كوب من صلصة الصويا 

ملعقة طعام من الزنجبيل الطازج المبشور. 


التحضير 

م يتوصاصة [التاباسكووصلصة الصويا والبصل 
والزنجبيل في وعاء. تغمس الأجنحة في الصلصة لتغليفها جيداً. 
ثم تغطى في وعاء وتحفظ في الثلاجة لمدة ” إلى / ساعات أو 
طوال الليل .تترك الأجنحة في حرارة الغرفة لمدة نصف ساعة, 
ذهبية اللون من الجهتين. .تقدم بمثابة نوع لذين من المقبالات. 
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5277 
والكران 


١‏ أرغفة تورتيلا مع زب زيت لقليها 

كيلوغرام من لحم صدرالد جاج المقطع إلى شرائح 
طويلة ورفيعة مع ملعقتي طعام من الزبدة وملعقتي 
طعام من الزيت 

كوب من الفطر المصفى والمفروم 

رأسان من الكراث منظفان ومغسولان ومقطعان إلى 
شرائح طويلة ورفيعة 

كوب من القشدة الطازجة؛ ملح وفلفل أبيض. 


2 

ل الوا وم إليهما لحم 
ا 
تضاف القشدة الطازجة؛ ويخلط الكل معاً ثم يترك 
جانباً مغطى لكي يبقى ساخناً. 
يملأ نصف قدر صغيرة بحجم فنجان الشاي وشكله 
بزيت القلي. يسخن الزيت جيداً وتوضع فيه التورتيلاء 
تار الخسفظ عانها عن | لو شط دن ملعفة ] ركرك 
ماء لمنحها شكل طبق. تقلى التورتيلا حتى تتحول 
حواف العجينة إلى اللون الوردي. 
توضع ال ل ل الوا 
ساكل كرك مره ا ةر 


2# كنوع من المقبلات مع سلطة خضراء. 












































لها 


حسا؛ جبنة الشيدار 


ملعقنا طعام من الزيدة 

ملعقتا طعام من الدقيق (الطحين) 

كوب من جبنة الشيدار الحمراء المبشورة 
كوب من القشدة الطازجة 

ه إلى ” أكواب من مرقة الدجاج 

ربع ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض. 


التحضير 

تسخن الزيدة. ويضا ف إليها الدقيق. يخلط الاثثان معاً حتى تصبح 
رائحة الدقيق لذيذة. تضاف مرقة الدجاج ويخلط الكل بواسطة 
المخفقة للتخلص من الكتل. يطهى المزيج لمدة/ إلى ٠١‏ دقائق 
حتى يغلي .تضاف جبنة الشيدار ويتابع الخلط بملعقة خشبية. 
ترفع القدرعن النار .تضاف القشدة الطازجة ويخلط الكل ثم يقدم 
الحساء مع الخبز الافرنجي.يزين الطبق بيرش من جبنة الشيدار. 


ملاحظة: يجب ألا يضاف أي ملح لأن الجبنة مالحة أصلاً 





كبة البطاطا 


كيلوغرام من البطاطا 

كوبان ونصف الكوب من البرغل التاعم 

" ملاعق طعام من الدقيق (الطحين) 

ملح وفلفل أسود؛ ماء لدعك الكباة 

بصلة متوسطة, باقة من الكزيرة مفرومة ناعماً 
ريع ملعقاة صغيرة من البهار الحلو 

ربع كوب من الزيت النباتي. 


1 


التحضير 

تغسل رؤوس البطاطا وتسلق؛ ثم تفشر وتهرس في المطحنة 
اليدوية للحصول على هريسة البطاطا .يضاف الملح والبصل 
والكزبرة والتوابل إلى الهريسة. يضاف الماء إلى البرغل والدفيق؛ 
ويخلط هذا المزيج مع هريسة البطاطا. يدعك الكل معاً 
للحصول على عجينة الكبة. يمكن إعداد كرات صغيرة من الكبة 
وقليها في الزيت أويمكن بسط القليل من الزيت في صينية 
الخبزومن ثم وضع طبقتين رقيقتين من الكبة بينهما طبقة من 
حشوة اللحم. يسكب ربع كوب من الزيت النباتي فوق الطبقة 
العلوية من الكبة. تخبز الكبة في غرن حرارته ١6١‏ درجة 
فهرنهايت حتى ينضج سطحها . وبالنسبة إلى النباتيين يمكن 
حشو الكبة بالبصل المقلي في الزيت بدل استعمال اللحم. 





سلطة السلمون المدخن والشمار 


6٠‏ من السلمون المدخن المقطع إلى شرائح 


"إلى ؛ رؤوس من الشمار 
ملح؛ عصير ليمون: زيت زيتون وفلفل أسود مطحون 
على نحو خشن. 


التحضير 

تنزع الطبقتان الخارجيتان من كل رأس شمار لحشو 
السلطة فيهما. 

تقطع بقية الشمار إلى شرائح رقيقة جداً. يخلط الشمار 
مع شرائح السلمون وعصير الليمون وزيت الزيتون. توضع 
هذه الحشوة في أوراق الشمار ويرش فوقها الفلفل الأسود. 
تقدم هذه السلطة فوراً مع الخبز الفرنسي الساخن. 


















































مقلوبة السمك بالقنبيط 

سمكة جاج واحدة وزنها كيلوغرامين: منظفة ومغسولة 
ومقطعة إلى ١‏ قطع 

كيلوغرام واحد من القنبيط الطازج 

نصف كوب من السمن أو الزيت 

رأس ثوم؛ " بصلات متوسطة 

نصف كوب من الصنوير. نصف باقة من الكزيرة 
المفرومة 

كوب من عصير برتقال أبوصفير 





كوب من السمن النباتي 

كوبان من الأرز- ذي الحبة الطويلة المسلوق والمغسول 
نصف باقة من الكزيرة المفروماة 

ملعقة صغيرة من الملح. 


التحضير 

يسخن السمن النباتي وتقلى فيه أزهار القنبيط إلى أ ن تصبح 
وردية اللونء ثم توضع جانباً. يققطع البصل إلى شرائح. ويفرم الثوم 
ويقليان في الزيت نفسه المستعمل لقلي القنبيط »ثم يوضعان 
جانباً م اي عن 





يرصف الصنوبرء ولحم السمك المقلي والقنبيط المقلي 
في فعر قدر ضحلة. يسخن الزيت ويقلى فيه فصان من 
الثوم مع الكزبرة المفرومة. يضاف إليهما عصير البرتقال 
وتصب هذه الصلصة فوق محتوى القدر. يسلق الأرز ضفي 
مقدار كبير من الماء»؛ ثم يغسل ويصفى . يخلط الأرز مع 
الكزيرة المفرومة وملعقة صغيرة من الملح .يسكب الأرز 
فوق السمك والقنبيط ويطهى الكل معاً ضوق نار خفيفة إلى 
أن ينضج الأرز ويجري امتصاص كل العصير من القدر. 
يقلب محتوى القدر ويقدم. 


ملاحظة: ان الجاج هو نوع من الاسماك يمكنه استبداله بأي 
نوع آخريكون مكتنزاوقليل الحسلك. 





























الليموناضة المذلي) التحضير 
. . يوضع كوب الليموناضة في الثلاجة حتى 
الكمية تصنع كوباً واحداً موعد الاستعمال. تعصر الليمونتان 
راطف المع رمم الاسك رميو ضع |الخليطل 
ثلاثة أرباع الكوب من ماء الصودا أو قوق النار حتى يذوب السكر. يترك 
المياه المعدنية الباردة بنكهة الليمون الخليط ليبرد. تخلط الصودا أو المياه 
المصنفية مم ترات ساس امرك 


"إلى ؛ ملاعق طعام من البوظة 0 الخليط شي كوب الليموناضة البارد ويزين 
بنكهة الليمون. ةر 





00 
هه 
الشاي البارد --2--0 
0 مكعبان من الثلج 
بخصدر البرتفال «إلى ” حبات صنوبر. 
الكمية تكفي شخصاً واحداً 
التحضير 
ربع كوب من الشاي بنكهة الياسمين يذوب العسل في الشاي بنكهة الياسمين ويترك 
ملعقة طعام من العسل جانباً حتى يبرد تماماً. يضاف إليه عصير 


0 : 0 البرتقال البارد وماء الزهر ومكعبات الثلج وحبات 
خلاخة أرياع الكوب من عصير البرتقال لصوي ل الشراي ب 





























إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


فنة الباذنجان والبطاطا 


الكمية تكفي ١‏ إلى ١‏ أشخاص 
رأسان كبيران من الباذنجان» مقشران ومقطعان إلى 
مكعبات 


رأسان كبيران من البطاطاء مقشران ومقطعان إلى 
مكعبات 

كوب من الذرة 

صدرا دجاج مسلوقان ومفتتان 

رغيفان من الخبز العربي مقطعان إلى مكعبات 

كوب ونصف الكوب من المايونيز 

كوب ونصف الكوب من اللبن 

فصوص ثوم مهروسة 

سماق 

نصف كوب من الصنوبر المقلي. 

التحضير 

يقلى الخبز ثم البطاطا ثم مكعبات الباذنجان في الزيت 
الحامي. 

يخلط الباذنجان المقلي مع البطاطا المقلية في وعاء. 
ترصف طبقة من الخبز المقلي في قعر طبق التقديم. 
توضع من ثم طبقة من الباذنجان والبطاطا ولحم الدجاج 
كمية الذرة» ومن ثم ربع كمية خليط المايونيز واللبن والثوم. 
تكرر العملية نفسها لإعداد طبقة ثانية ومن ثم طبقة ثالثة. 
تزين الفتة بلحم الدجاج وببقية خليط المايونيز واللبن. 
يرش أخيرا الصنوبر والسماق فوق طبق التقديم . 
ملاحظة: لتفادي امتصاص الباذنجان للكثير من الزيت 
أثناء القلي: يمكن رشه بالملح وتركه جانباً لمدة ساعة 
كاملة. يغسل بعدها الباذنجان ويصفى قبل القلي. 












































يغسل الأرز ويتقع ضي 
الماء المغلي مع الملح. 
يقشر البصل ويفرم, ثم 
١‏ يقلى في الزيت حتى 
١‏ 


انا التحضير 


يصبح لونه شاحباً. 

: يقطع اللحم إلى قطع 

- ويضاف إلى البصل ويقلى 
الاثنان معاً إلى أن يتغير 
لون اللحم . يضاف 
الحمص ويقلى الكل 
لبضعة دقائق إضافية فوق 
نار متوسطة. 
تضاف كمية كافية من 


الماء لغمر محتويات الماء وينضج جيداً . اللحم والمزيد من حبات 
القدر. ويضاف الملح يرفع الأرز بعناية من الحمص. 


وعودي القرفة. يطهى القدر ويسكب في طبق22 يقدمهذا الطبق مع اللبن 
الكل حتى ينضج اللحم. التقديم: ثم يزين بقطع وسلطة الخضار الطازجة. 
يغسل الأرز ويشطف. ثم 
يسكب فوق اللحم» 
وتضاف نصف ملعقة 
صغيرة من الفلفل 
الأرزء وتغطى القدر 
وتوضع أولا فوق نار قوية. 
تخفف بعدها النار ويطهى 
الأرز إلى أن يمتص كل 








التحضير 

يوضع اللحم في وعاء 
ويضاف إليه الثوم» والأرز 
المطحون. والبهار الأسود 
والملح وربع كوب من ١‏ ر 
الماء. يدعك المزيج جيداً 
باليدين ويقرص إلى كرات 


يخلط الدقيق مع البيض» 
والباكينغ باودر. والخميرة 
للحصول على مزيج أرق 
قليلا من اللبن. تغخمس 
كرات اللحم في هذا 


المزيج ثم تقلى في الزيت 
الساخن جدا على نار 
ذهبية اللون وناضجة من 
الداخل. 

تقدم الكرات فاترة مع 
السلطة والبطاطا المقلية. 


ملاحظة: يجب أن يكون 
الزيت ساخناً قبل الشروع 
فى القلى. لكن أثناء القلى» 
تخفف النارلإعطاء 2 
الكرات الوقت الكاضي 
حتى تنضج من الداخل 
وتحمر قشرتها. 





التحضير 

صينية وتحمص في فرن 
حرارته 30" درجة 

حواف الشرائح وردية 
اللون. تقلب شرائح الخبز 


تذوب ؛ أكواب من السكر 
في قدر غير لاصقة حتى 
يسكب الماء المغلي فوقٍ 

السكر ويخلط معه جيداً . 


يفترض أن تكون هذه 
الصلصة ساخنة جداً. 
تخرج شرائح الخبز 
المحمصة من الفرن 
سوف تمتص شرائح 


الخبز صلصة الكاراميل 


البسكويت أو فنجان 
الشاي لتقطيع شرائح 
التوست إلى دوائر. 
التوست ثم يزين مسطح 






الشرائح بالقتشطة 
والفستق وزهر الليمون أو 
شراتح الفراولة. 
ملاحظة: يمكن إعداد 
طبقتين أو ثلاث طبقات 
من شرائح التوست 
والقشطة حسب الذوق. 


التحضير: 

تقطع الملفوفة الى 
شرائح: ومن ثم تطهى 
حتى الغليان مع الملح 
والمياه الى أن تصبح 
(وإنما هشة بعض 
الشيء). 

تفسل شرائح الملفوف 
بالمياه الباردة وتجفف 
وينثر عليها مسحوق 
الكاري وتترك منقوعة 
لمدة 6 الى 1 ساعات. 





يهرس الثوم؛ ثم تكدس 
طبقات الملفوف المنقوع 
بالكاري ويوضع الثوم 
بسغاء بن كل طبقة . 
يخلط الخل مع المياه 
إليهما الملح الخشن 
سكيدهزا ااسزيج علق 
الملفوف لتغطيته ومن ثم 
يقدم بعد فترة 0 الى 1 
أيام كأحد المقبلات 
اللذيذة. 


التحضير: 

تبرش فاكهة الكبات وتشطر 
الى تضفين: 

يستخرج العصير من الفاكهة 
مونون الحاق الضور بيا: 
تنقع الفاكهة لفترة 4؟ ساعة 


فى المياه التى تغمرها 
جيداً. 0 

تتزع الفاكهة من المياه. 
وتوضع للغلي في وعاء على 
النارمع /أكواب من المياه 


أن تكون الفاكهة مقلوبة) . 
يوضع السكّر والمياه فوق 
النار حتى الغليان مدة 0 
دقائق, يضاف المزيج فوق 
الفاكهة (مجدداً يجب 
تنسيق الفاكهة في شكل 


مقلوب). 

ثم يطهى على نار متوسطة 
الى أن تصبح القشرة 
الخارجية طرية والعصير 
كثيفا.ويجب التخلص من 
الرضوة النيضاء اذا ما ظطفت 


على سطح المزيج بواسطة 
ملعقة ذات ثقوب. 

يترك المزيج حتى يبرد ومن 
ثم يحفظ في مرطبان 
زجاجي ويقدم كنوع من 
الحلوى مع القهوة أو الشاي. 





ملاحظة: فاكهة 
الكبات هي شبيهة 
بالبوملي أو 
بالغريبقروت ولوتها 
اصفرفيما قشرتها 
سميكة أكثر. 


مطبخ لها 





التحضير 

يوضع الأرز الناعم مع 
الماء والسكر والعسل 
ومزيج التوابل في طنجرة 
الضغط على النار. يغلى 
المزيج؛ ثم تغطى 
الطنجرة ويطهى المغلي 
لمدة ٠١‏ دقائق. تطفاً 
النار ويرفع المغلي. 


بسكي الففلي في أطباق 
صغيرة غردية أو في وعاء 
كبير ويزين ببرش جوز 
الهند والمكسرات 
المنقوعة في الماء. يقدم 
المغلي فاتراً أو بارداً . 


ملاحظة: يمكن إعداد 
المغلي أيضافي الطنجرة 





العاديقة لكن وقت الطهو 
يصبح أطول ويجب 
تحريك المغلي باستمرار 
بملعحقة خشبية إلى أن 
تظهر الففقافيع على 
سطحه وتتطاير من 
الطنجرة. 

يمكن إضافة السكر 
والتوايل بحسب الرغبه- 





إعداد السيدة 
اناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


مسقعة الباذنجا' 


التحضير 


تغسل رؤوس الباذنجان وتنزع 


منها الأعناق السوداء 


وتجفف بفوطة مطبخ يم 
الباذنجان بمقشرة البطاطا 


أو السكين الحصول على 
خطوط سوداء وبيضاء 5 
يرش الملح فوق رؤوس 


الباذنجان وتترك جانباً لمدة 
ساعة ثم تغسل مجدداً بالماء 


وتجفف لتفادي امتصاص 


كمية كبيرة من الزيت. يفتح 


الكمية تكفي 4 
إلى ه أشخاص 


كيلوغرام من الباذتجان 
مضي كه يكم 
من البتدورة (الطماطم) 


شق طوله ١‏ إلى "سم فضي 
جانب كل رأس باذنجان 
ويغرزخص ثوم في هذا 
الشق. يسخن الزيت وتقلى 
فيه رؤوس الباذنجان على نار 
قوية جدأ ثم تترك جانبا. 
تقلى البطاطا أيضاً في الزيت 
نفسه وتترك جانباً. يفرغ 
معظم الزيت من المقلاة 
ويقلى البصل ضي القليل ‏ 
المتبقي حتى يصبح شفافا. 
يصفى بعدها البصل المقلي 


الحمراء المقطعة 

رأس من الغليفلة الأخضر 
المقطع إلى مكعبات 
صغيرة, بصلتان 
متوسطتان مقطعتان إلى 
شرائح؛6 إلى ٠١‏ فصوص 


على محارم المطبخ الورقية. 
تقلى الفليفلة والبندورة. 
توضع طبقة من البطاطا 
المقلية في قعر قدر ويرش 
عليها القليل من الملح.توضع 
من ثم طبقة من الباذنجان 
وفوقها طبقة من البصل؛ 
والفليفلة الخضراء والحمص 
وقطع البندورة. 

تتناوب الطبقات بين 
الخضار. ترش التوابل حسب 


ثوم مقشرة 

كوب من الحمص المنقوع 
كوب من زيت الزيتون أو 
الزيت النباتي 

ملعقة طعام من معجون 
البندورة» ملح وبيهار 


الحاجة. يذوب معجون 
البندورة في ثلاثة أرباع كوب 
من الماء ويسكب فوق 
محتوى القدر. تغطى القدر 
وتترك على النار حتى يبدأ 
السائل فيها بالغليان. تخفف 
النارويترك محتوى القدر 
ليغلي برفق لمدة ١؟‏ دقيقة, 
ثم يترك ليبرد . يسكب 
محتوى القدر في طبق 
التقديم ويزين بالبقدونس. 
يقدم الطبق بارداً. 
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نصف ملعقة صغيرة من 
السبع بهارات 

رأسان متوسطان من 
البطاطاء مقشران 
ومقطعان إلى شرائح 
بقدونس مفروم للزينة 


مطبخ لها 


حساء الملفوف بالبرغل 
الكمية تكفي " أشخاص 

ملفوفة متوسطة مقطعة إلى شرائح رقيقة 
بصلتان متوسطتان مفرومتان 

ملعقتا طعام من الزيدة 

رأسا بطاطا مقطعان إلى مكعبات صغيرة 


رأسا بندورة (طماطم) مقشران ومفرومان 
إلى ٠١‏ أكواب من مرقة اللحم أو الدجاج 


ملعقة صغيرة من معجون الفلفل 

ملعقتا طعام من معجون البندورة 

ربع إلى نصف كوب من البرغل الخشن المغسول 
والمصفى 

ملح وبها رأسود 


التحضير 

تسخن الزبدة في قدر كبيرة ويقلى فيها البصل حتى 
يذيل. يضاف الملفوف ويقلى حتى يصبح طرياأ . تضاف 
البطاطاء والبندورة. ومرقة اللحم أو الدجاجء ومعجون 
البندورة؛ ومعجون الفلفل؛ والملح والبهار. يطهى الكل 
جيدا حتى تنضج الخضار قليلا . 

يضاف البرغل ويخلط مع الحساء ويتابع الطهو على نار 
خفيفة حتى ينضج البرغل. يقدم الحساء ساخناً . 





























الكمية تكفي ؛ أشخاص 

باقتان من البقلة المنظفة والمغسولة 
والمجففة بالمنشفة 

كوب من اللبن الزبادي؛ ملح 

خص ثوم مهروس 

ملعقة صغيرة من النعناع اليابس 

ربع ملعقة صغيرة من البايريكا 
(مسحوق الفلفل االأحمر) 

' إلى ؛ ملاعق طعام من زيت الزيتون 


رأسان من البندورة (الطماطم) المقطعة 


إلى مكعبات (للزينة) 
التحضير 


تنظف أوراق باقتي البقلة. ثم تغسل جيداً 
وتلف بفوطة مطبخ وتترك لتجف مدة 7 
دقيقة. تحضر الصلصة بخلط اللبن 
الزبادي مع بقية المكونات. 

توضع أوراق البقلة في طبق التقديم وتزين 
بمكعبات البندورة (الطماطم). تسكب 
فوقها صلصة اللبن. ١‏ 
إنها سلطة مثالية لأيام الصيف الحارة. 
ويمكن تقديمها مع الكبة بالصينية. 




















كرواسان التفاح 


الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


؟ أكواب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
ملعقة طعام من الخميرة الفورية 
بيضتان 

٠غ‏ من الزيدة بحرارة الغرفة 

كوب من السكر التاعم 

كوب من الحليب الفاتر 


نصف ملعقة صغيرة من الملح 





6 
ع إلى ه تفاحات صغراء مقشرة ومغرومة 
ملعقتا طعام من السكر 

نصف كوب من الجوز المطحون خشناً 
نصف كوب من الزييب 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الخميرة: والبيض.ء والزيدة: والسكر. 
والحليب والملح في خلاط الطعاد الحصول على عجرتة 
طرية. تغطى العجينة وتترك جانبا في مكان دافىء لمدة 


د 
فا 


11 و كّ 


تقسم العجينة إلى ؛ كرات. ترق كل كرة على شكل دائرة كبيرة 
فوق سطح مكسو بالدقيق ثم تقطع كل دائرة إلى مثلثات 
للكرواسان. يحشى كل مثلث بحشوة التفاح ثم يلف ويدهن 
بصفار اليبض. تصف المثلثات في صينية غير لاصقة 
ومدهونة بقليل من الزيت. تخبز قطع الكرواسان في خرن 
حرارته "65١‏ درجة فرنهايت حتى يصبح سطحها ذهبي اللون. 
تخرج قطع الكرواسان من الفرن. وحين تبرد يرش عليها 
السكر الناعم وتقدم مع القهوة أو الشاي أو العصير. 


ملاحظة: يمكن حفظ الكرواسان في علبة مغلقة بإحكام في 
قسم التجليد من الثلاجة ومن ثم إخراج ما يلزم منها كل 
مرة وجعله في حرارة الغرفة ورش السكر الناعم عليه قبل 
تقديمه. 
































مطبخ لها 


التحضير 

يبطن قعر قالب جاتوه 
وحوافه بورق النايلون 
اللاصق. 

يوزع قسم من الفراولة 
المقطعة إلى شرائح في 
قعر القالب. 

يسكب في وعاء الماء 
الساخن فوق الجيلو 


يضاف بعدها الماء البارد 
ويخلط مع الجيلو. 


في وعاء آخر. تخلط 
ملعقة الجيلاتين مع ٠١‏ 
البارد. يذوب الجيلاتين 
في البان ماري أو في 
المايكروايف لمدة ثانية 
إلى ثانيتين. 

يخلط الجيلاتين المذوب 
فوق مزيج الجيلو 
المحضر. فهذا يساعد 
الجيلو على أن يجمد 
بسرعة وتصبح قولبته 


أسهل. 

يسكب معظم هذا الجيلو 
فوق شرائح الفراولة في 
قعر القالب ويترك جانباً 
لتصبح شبه جامدة. 

في وعاء آخرء. تخفق 
الكريما الطازجة مع 
ملعقتي طعام من السكر 


حتى تصبح كثيرة الرغوة. 


يضاف نصف كوب من 
الجيلو المحضر إلى هذه 
الكريما ويخلط معها 


يفرم نصف كوب من 
الفراولة إلى قطع صغيرة. 
تضاف هذه القطع إلى 
الكرينا وتخلظ معها. 


الكمية تكفي ” إلى / أشخاص 


كيلوغرام من الفراولة 
المغسولة والمجففة 


تسكب الكريما المحضرة 
فوق الجيلو في القالب. 

يوضع القالب في الثلاجة 
حتى يجمد محتواه. وحين 
يجمدء يقلب محتواه رأساً 


بمنشفة علبة من الجيلو 
بنكهة القراولة 

كوبان من الماء (واحد 
سكن ريت 





على عقب فوق طبق 
التقديم ويزين بالكريما 
الطازجة المخفوقة 
وحبات الفراولة المقطعة 
إلى نصفين. 


الجيلوء ملعقاة صغيرة من 
مسحوق الجيلاتين 
كوبان من الكريما 
الطازجة المخفوقة 


لولكا 


1 - لتحضير عجينة الشو. 
يسخن الماء مع الزيدة. 
وحين يبدا بالغليان؛ 
يضاف إليه الدقيق 
ويحرك معه بملعقة 
خشبية فوق النار للحصول 

















العجينة جانباً حتى تبرد . 
تخفق بعدها بيضة واحدة 
وتخلط مع العجينة 
يواسيطة ملعقة حشقبية: 
تكرر العملية نفسها مع 
البيضة الثانية للحصول 
يحمى الفرن لغاية 60 5غ 
درجة فهرنهايت أو غاز 
رقم 7. 

تخلط مكوثات هجيتة 
السابليه في خلاط الطعام 
للحصول على عجينة 
متماسكة في زاوية واحدة 


من وعاء الخلاط. 

ترق العجينة فوق ورقة 
نايلون ثم تتقطع إلى دوائر 
قطرها 0,/ سم الى / 
سم. توضع هذه الدوائر 
فوق صينية مبطنة بورق 
البارشمان. 

كيس حلويات له رأس 
عادي قطره إنش واحد 
تقرمياً. وتسكب على شكل 
حلقة داخل كل دائرة 
عجين . 

تخبز هذه الدوائر في 


الفرن لمدة ٠١‏ دقائق. 
تخفف بعدها حرارة الفرن 
لغاية 710 درجة فهرنهايت 
أو غاز رقم 6 ويتابع الخيز 
لمدة ٠١‏ إلى 0" دقيقة 
إضافية حتى تصبح قطع 
السابليه ذهبية اللون. 

تترك بعدها لتبرد فوق 
ينخل السكر الناعم فوق 
وعاء ويضاف إليه عصير 
الليمون مع كمية كافية من 
ناطف ناعم. 


تمسك كل قطعة بولكا 
(أو سابليه) رأساً على 
عقب وتغمس في الناطف 
لتغليفها تماماً. ' 

تسكب الكريما المخفوقة 
في وسط كل قطعة بولكاء 
ثم توضع حبة فراولة فوق 
الكريما. 

يسخن مربى الفراولة 
قليلا ليصبح سائلا 
ويدهن به سطح حبات 
الفراولة لجعلها لامعة. 
يجب تناول هذه الحلوى 
في اليوم نفسه. 


الكمية تكفي 


" إلى ؛ أشخاص 


عجينة السابليه 
ثلث كوب من الدقيق 
المتعدد الاستعمالات 
صفاربيضة واحدة 
ملعقة طعام من سكر 
البودرة الناعم 

٠غ‏ من الزيدة في 
حرارة الغرفة 


عجينة الشو 
ثلث كوب من الدقيق 
٠غ‏ من الزيدة 
بيضتان في حرارة 
الغرفة 

ثلثا الكوب من الماء 


الحشوة 
نصف كوب من السكر 
الناعم 

ثلثا الكوب من الكريما 
الطازجة المخفوقة 
٠غ‏ من الفراولة 

“" ملاعق طعام من 
مربى الفراولة. 











عصير الليمؤن 
الفندي والنوت الأحمر 


شخصأواحدا 
الكمية تكفي و 


نصف كوب من عصير الليمون الهندي 
8 حبات من التوت الأحمر 

ملعقة صغيرة من اللبن 
لخي لمياه المعدنية. 
“ إلى ؛ مالاعق طعام من المياه 


اجااطيد 
هد ” والمياه ال : ١‏ 
مكعبات التلج . يخلط الكل جيد مي 
شه الماك 1م 
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إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان ١‏ 


و1 ره ريه تددهاا ماعمهم 
5 0 


5 » »+ و« وو ثلث كمية الأرز وبعدها 
١‏ ثلث كمية اللحم وأخيراً 
7 صر > سر ل على ثلاث طبقات من كل 
40« 


5 52 من الحم والأرز. 
التحضير جانباً. يقشر البصل ويفرم لمدة 5 دقائق فقطء. ثم النارمع السمنة التي 
يوضع اللحم في وعاء. ناعما ويقلى في نصف كوب يوضع في مصفاة ويسكب استخدمت لقلي البصل 
يقشر الثوم ويهرس مع من الزيت أو السمنة حتى ظوقه الماء البارد ويترك وتصب قوق طبقات الأرز 
القليل من الملح. يضاف22 يحمرء ثم يصفى من الزيت ليجف قليلا . واللحم. تغطى القدر 
إليه الزنجبيل؛ وكبش ويضاف إلى مزيج اللحم 2 يوضع اللحم في مقلاة وتدخلإلى فرن حرارته 
القرنفل. والفلفل الأسود. ويخلط معه.يترك المزيج كبيرة على نار متوسطة 60 درجة فهرنهايت لمدة 
والفلفل الأحمر الحريف. جانباً لمدة ساعة ونصف ويقلى حتى ينضج. ساعة كاملة. 
والهال. يضاف هذا الخليط الساعة. يسلق الأرز تسكب ثلث كمية الأرز يقلى اللوز المقشر ويوزع 


إلى اللحم مع الكاري واللبن. المنقوع شي الماء في قدر المسلوق في قدر نظيفة فوق محتوى القدر للزينة 
يخلط المزيج جيداً ويترك من الماء المغلي المملح وطفوقها ثلث كمية اللحم ثم قبل تقديم الطبق ساخناً. 





عصير الفراولة مع اللبن 
الكمية تكفي شخصاً واحداً 

4 إلى ه حبات فراولة 

ثلاثة أرباع الكوب من اللبن 

؛ مكعبات ثلج 

ملعقة طعام من ماء الورد. 


التحذخ 


تهرس حبات الفراولة في الخلاط ثم تصفى للتخلص 
من البذور. يخفق اللبن في خلاط الطعام حتى يصبح 
قشدياً وناعماًء ثم يضاف إليه عصير الفراولة وماء 
الورد ومكعبات الثلج. يخلط الكل جيدأ للحصول على 
شراب متجانس. يمكن تحضير هذا الشراب باللبن 
الخالي من الدسم لالأشخاص الذين يتبعون الحمية. 
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راد م8 ظ | |[ ال التحضير القليل من الملح مع نصف 2 الكيلوغرام من اللبن ويخفق 
و4 كه 3 «٠‏ يغسل الباذنجان ثم يجفف ملعقة صغيرة من البهار مع بيضة واحدة وملعقة 
١ 9‏ 


. ويفرغ لبه. يقلى الباذنجان الحلوونصف ملعقة صغيرة صغيرة من النشاء ثم يوضع 


يشقر قليلاً ثم يصف في ينضج اللحم. ترفع القدر باستمرار بملعقة خشبية 
طبقواسع. ‏ ر عن الناروتستعمل هذه << حتىالغليان. يصب اللبن 
بسحا ٠‏ تفرم البصلة ناعماً ثم تقلى الحشوةلحشورؤوس 


قوق رؤوس الباذنجان 


في الزيت الساخن حتى 2 الباذنجان. وتوضع القدر على نار 
الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 20 الصغير, ٠٠"اغ‏ من اللحم الزيتأوالسمنة: بصلة تذبل. يضاف إليها اللحم << تصف رؤوس الباذنجان متوسطة ثم هادئة حتى 
كرو تستكوومن صر حوامكان المفروم مع الضتوير المحشوة في القدر. ينضج الباذنجان. 
كيلوغرام من الباذنجان الصنوير, نصف كوب من غرام من اللبن. ويحرك المزيج قليلاً. يرش يصفى كيلوغرام ونصف يقدم الطبق مع الأرز المفلفل. 


0-2 











مطبخ لها 


0 0 # حم 9+» 
جأنوه اأكراعة الاسفنجى 2 
: : 1 6 إلى ٠١‏ أشخاص الكريما الكثيفة 
2 « 7 حبات فراولة. 


؟ بيضات 
التحضير الشوكولا المبردة. يضاف ويرش فوقها جوز الهند 2 باستعمال بقية الكريما ثلث كوب من السكر ١‏ طبقَةالشوكولا 
يدهن قالب جاتوه دائري2 بعدها الدقيق المنخول, بالتساوي. وحين تجمد وحبات الفراولة لدعمها . ٠خ‏ من الشوكولا كوب ونصف الكوب من 
قطره ٠١‏ سم بالزيت ومن ثم مزيج الزيدة والماء. طبقة الشوكولاء يقطع السوداء المذوبة السكر الثاعم 
ويغطى قعره بورق يسكب المزيج في القالب2 الجاتوه إلى أربع طبقات. ‏ طبقة الشوكولا ثلاثة أرباع الكوب من ١٠٠غ‏ منالشوكولا 
البرشمان. يدهن ورق المحضر ويخبز في فرن22 تحشى ثلاث طبقات منه2 ينخل السكر الناعم فوق الدقيق الذاتي الارتفاخ السوداء المذوبة 
البرشمان بدوره بالزيت. معتدل الحرارة لمدة بالمربى والقليل من الكريما وعاء مقاوم للحرارة: ثم ربع كوب من الدقيق ملعقتان صغيرتان من 
يخفق البيض في الخلاط ©6آدقيقة تقريباً أو حتى المخفوقة ويدهن سطح تضاف إليه الشوكولا مع 5غ من الزيدة المذوبة الزبدة 
الكهربائي ليصبح كثيفاً ‏ يجمد.ينقل بعدها الجاتوه الطبقة الثالثة بالمربى الزيدة والحليب. يحرك ربع كوب من الماء ربع كوب من الحليب 
وقشدياً. يضاف إليه السكر إلى مصبع حديدي ويترك أيضاً. تقطع الطبقة الرابعة المزيج فوق قدر من الماء الساخن ثلاثة أرباع الكوب 
تدريجياً ويخفق جيداً بعد ليبرد . تدهن طبقة من الجاتوه إلى 8 شرائح الساخن(بان ماري) ربع كوب من مربى تقريباً من برش جوز 


كل إضافة. تضاف من ثم الشوكولا فو قكل الجاتوه وتوزع على سطح الجاتوه ليصبح قابلاً للدهن. الفراوللة الهند ‏ 


فو 





0 


















ينقع القمح 4؟ ساعة 
بالماء البارد 

قبل طهوه. 

يغسل الدجاج ويوضع مع 
ثمانية أكواب من الماء فوق 
النار. ويترك الدجاج حتى 
يغلي وتزال الطبقة العلوية 
من الزفرة عنه. 

تضاف إليه ورقة الغار: 
والملح؛ وعود القرفة, 
والفلفل الحلو, والبصل» 
والهال. يطهى الكل معاً 
في طنجرة الضغط أو 
القدر العادية حتى ينضج 





الدجاج تماماً. 

يخرج الدجاج من القدر 
وتصفى المرقة. 

توضع مرقة الدجاج في 
قدر قوق النار ويضاف إليها 
القمح المنقوع. وحين يبدأ 
المزيج بالغليان. تخفف 
النار وتترك القدر فوقها 
لمدة 20-٠١‏ دقيقة حتى 
تنضج حبات القمح تقريباً 
ولكن من دون أن تصبح 
سهلة الهرس. يمكن إضافة 
المزيد من المرقة أثناء 
الطهو عند الحاجة. 

تقلى المكسرات؛. وتنزع 
تذوب السمنة أو الزيدة 
ويوضع نصف كوب منها مع 
القمح المطهو. يسكب القمح 
في طبق التقديم ويزين 
بالمكسرات واللحم . يقدم 
الطبق ساخناً مع اللبن. 


ملاحظه: 

يمكن تحضير هذا 
الطبق مع الحم باعتماد 
الطريقة تفسها. 





بخنة الأرز والدجاج 
مع صلصة الكاري 


الكمية تكفي ٠‏ أشخاص 

كوبان من الأرز الأميركي المسلوق مع ملعقاة طعام 
من مسحوق الكاري 

كوبان من مكعبات الجزر والبازيلا 

بصلة متوسطة مغرومة ناعم ومقلية في ملعقتي 
طعام من الزيدة 

دجاجة متوسطة مسلوقة 

أكواب من صلصة الجبنة المتنوعة مع الكاري 


الزبدة في قدر ويقلى فيها البصل حتى يصبح 
شاحب اللون. يضاف الجزر والبازيلا ويقلى المزيج قليلا. 
يضاف من ثم لحم الدجاج المسلوق والمنظف من العظام 
ويخلط مع الخضار. يسكب هذا المزيج فوق الأرز 
0ه شك اأصااصة يهاه 
مع الكاري فوق الخليط ويخبز الطبق في فرن حرارته 
0 درجة فرنهايت حتى يصبح سطحه وردي اللون. 


صلصة الجبنة المتنوعة مع الكاري 
“ مالاعق طعام من الدقيق 
' أكواب من مرقة الدجاج 
ملاعق طعام من الزيدة 





نصف كوب من الجبنة المتنوعة 
ريع كوب من الكريما الطازجة 


التحضير 

تسخن الزبدة في قدر ويضاف إليها الدقيق. يحرك المزيج 
و ا 
ملعقة طعام من مسحوق الكاري 0ك من 0 
ونصف كوب من الجبنة إلى الصلصة. تسكب هذه الصلصة 
فوق الأرز قبل خبزه في الفرن ليصبح وردي اللون. 
ملاحظة: يجب استعمال مرقة الدجاج لتحضير الأرز. ولا 
بد أن يكون الأرزرطب ا نوعاما للسماح بخبزه شي الفرن من 
دون أن يصبح جافا كثيراً 


























مطبخ لها 


حساء الطماطم بكرات اللحم 


الكمية تكفي ؛ إلى © أشخاص 

ملعقتا طعام من الزيدة 

بصلة متوسطة مفرومة 

؛ إلى ه فصوص ثوم مفرومة 

ربع ملعقة صغيرة من البابريكا 

ربع ملعقاة صغيرة من البهار الأبيض 


ثلاثة أرباع الكوب من الأرز القصير الحبة 


كيلوغرام من البندورة (الطماطم) الحمراء المقشرة 
والمغرومة 


" إلى ٠‏ ملاعق طعام من معجون البندورة 

رأس بطاطا كبير مقطع إلى مكعبات صغيرة 
جزرتان مقشرتان ومقطعتان إلى مكعبات صغيرة 
٠غ‏ من اللحم المفروم 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 


رشة من البهارالأبيض 
٠‏ أكواب من مرقة اللحم أوالدجاج 


التحضير 

تذوب الزيدة في قدر وتقلى فيها كرات اللحم حتى تنضج؛ 
ثم ترفع وتوضع جانباً. يستخدم الزيت نفسه لقلي البصل 
والثوم حتى يذبلا. يضاف البطاطاء والجزر. والبندورة. 
ومعجون البندورة» والملح: والبابريكا والآرز والمرقة. تغطى 
القدر ويطهى الحساء حتى تنضج الخضار. تضاف كرات 
اللحم إلى الحساء وتخلط معه قبل التقديم . 






































بسكويت بالقرفة 
والطحينة 
الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


“'أكواب من الدقيق لجميع الاستعمالات 


كوب من الزبدة» صفاربيضة 

؟ ملاعق طعام من اللبن في حرارة الغرفة 
ه ملاعق طعام من السكر التاعم 

ملعقة طعام من الباكينغ باودر 


ماعقة طعام من برش البرتقال 


الحشوة 1 
كوب ونصف الكوب من البندق المحمص 
والمطحون خشة 

ملعقة طعام ونصف الملعقة من السكر 
الناعم 

ملعقة طعام من القرفة 

بياض بيضة 

ملاعق طعام طحينة أو أكثر حسب 
الحاجة 

تخلط هذه المكونات مع بعضها للحصول 
على مزيج كثيف. 





تحضير عجينة البسكويت 

تخلط المكونات مع بعضها للحصول على 
عجينة طرية. تقسم العجينة إلى ؟ كرات ثم 
تغطى وتترك لترتاح مدة نصف ساعة. 
يرش القليل من الدقيق فوق سطح الطاولة 
وترق عليه كل كرة عجين للحصول على دائرة 
كبيرة. تقسم الحشوة ثلاثة أقسام ويسكب كل 
قسم من الحشوة فوق دائرة عجين . تلف الدائرة 
فق اعقو صذل الاسيجار قم خطع إلى قالع 
صغيرة تمن خلا الامسكريت يصدار ليحن 
وتخبز في فرن حرارته "6١‏ درجة فهرنهايت 
حتى تصبح ذهبية اللون. تقدم قطع البسكويت 
مع الشاي أو القهوة أو العصير. 
































سلطة السلوون 
الوحجن الفاخرة 





التحضير 

تفتت أوراق الخس إلى 
قطع صالحة للأكل؛ كما 
تقطع أوراق الروكا إلى 
قطع بعد غسلها 
وتجفيفها . تخلط هذه 
الأوراق مع صلصة 
الليمون وزيت الزيتون. 
توضع أوراق الخس في 


قعر طبق وتوزع فوقها 
شرائح السلمون وقطع 
الكبار والبصل المخلل. 
يرش القليل من الفلفل 
الأسوذ المطحون حديثاً 
في الأعلى ويزين الطبق 
بشرائح البندورة 
(الطماطم) قبل تقديمه 


مع الخبز الأسمر الكامل. 





صلصة الزيت والليمون إلى 
أوراق السلطة مباشرة قبل 
التقديم لتفادي ذبول 
الأوراق. يجب ألا يستعمل 
السكين لتقطيع أوراق 
الخس والروكا وإنما يجري 
تقطيعها بالأصابع لتفادي 
تغيرلونها. 


مطبخ لها 








شهيرية جلوة " 


التحضير 
تفتت الشعيرية إلى قطع 
صغيرة ثم تقلى في الزيت 
اللون. تحرك الشعيرية 
بملعقة خشبية أثناء القلي 
لتفادي احتراقهاء علماً أنه 
لاصقة. يسكب الماء المغلي 
مع السك رفوق الشعيرية 
المقلية وتطهى الشعيرية على 
نار خفيفة حتى تنضج 

وتمت ص كل الماء.تسكب 
الشعيرية في طبق عميق 
قليلاًويرش فوقها السكر 
الناعم ومسحوق الهال. يقدم 
الطيق ساحن . 
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مه 


التحضير 

يخفق البيض مع السكرء 
والملح, والخميرة. 
والمحلب. ومسحوق 
اليانسون والمستكة 
المطحونة في خلاط 
الطعام. 0 

يضاف الحليب الفاتر 
والدقيق والباكينغ باودر 
ويخلط الكل للحصول 
تضاف مكعبات الزيدة: 
بمعدل مكعب واحد كل 
مرة؛ إلى العجينة فيما 
الخلاط لا يزال قيد العمل 
للحصول أخيراً على 
عجينة طرية ودبقة جدا . 
توضع العجينة في وعاء 
وتغطى وتترك في مكان 
فاتر حتى ترتفخ وترتاح 
ويتضاعف حجمها . توخز 
العجينة مرات عدة ثم 
تغطى وتترك مجددا 

حتى ترتفخ. 

حين تصبح العجينة 
جاهزة للرق. تمسح اليدان 
بالزيت لتسهيل عملية 
التعاطي مع العجينة 
وتحول العجينة إلى أشكال 


عدة (حلقات: عقد» 
أشكال حلزونية؛ إلخ...) 
مدهونة بالقليل من 
الزيت. على أن تيعد 
القطع قليلاً عن بعضها . 
يمكنك أيضاً استعمال 
قوالب البريوش المدهونة 
بالزيت. تترك قطع 
البريوش في مكان داف 
لمدة ٠١‏ إلى 45 دقيقة: ثم 
يدهن سطحها بمزيج 
صفار البيض والحليب 
قبل خبزها في فرن 
حرارته 7/0 درجة 
فهرنهايت حتى يشقر 
سطاحي 

تخرج قطع البريوش من 
الفرن ويمسح سطحها 
بالزبدة المذوبة فيما لا 
تزال ساخنة؛ ثم يرش 


يمكنك أيضاً رش بذور 
السمسم فوق البريوش 
بعد دهن سطحها بالبيض 
المخفوق,فبل الحيز: 




















التحضير 

يغسل البرغل الناعم ويصفى 
والبصل والملح. يدعك هذا 
المزيج ليصبح دبقا وتترك 
الكبة في وعاء مغطى بفوطة 
رطبة لتفادي جفافها . (تبلل 
الكبة). تحضر الحشوة 
مسيقا وتترك لتبرد في 
الثلاجة. تقرص الكبة إلى 
أقراص صغيرة. 

تغمس رقاقة نايلون في الماء 
ويوضع فرص كبة في 
وسطها ثم يغطى برقاقة 
نايلون أخرى. يرق قرص 
الكبة بالشويك لتسطيحه 


والحصول على دائرة قطرها 
٠‏ إلى ١١‏ سم.يمكن 
استعمال غطاء وعاء لتحديد 
حجم الدائرة والحصول على 
محيط ناعم لها . 

تكرر العملية نفسها مع قرص 
كبة آخر للحصول على 
دائرتين متساويتين من الكبة. 
يسكب مقدار " إلى ؛ ملاعق 
طعام من الحشوة بالتساوي 
فوق أول دائرة كبة ويضغط 
على الحشوة جيداً للصققها 
بالكبة مع ترك ؟ سم فارغة 
على الحواف. 

تغطى الحشوة بدائرة الكبة 
الأخرى ويضغط على 
الدائرتين جيدأ للصق 


الحواق معضها: 
توضع دوائر الكبة المحشوة 
مع رقاقات النايلون في قسم 
التجليد من الثلاجة حتى 
تجمد . تكرر هذه العملية 
نفسها مع بقية أقراص الكبة 
للحصول على " قرص كبة 
محشوة. توضع أقراص الكبة 
المحشوة في قسم التجليد 
من الثلاجة حتى تجمد 
وتقسوء ثم تخرج من الثلاجة 
وتدهن بالزيت أو السمنة أو 
الزيدة وتشوى على الفحم أو 
في صينية مبطنة بورق 
الألمنيوم. تشوى أقراص 
الكبة حتى تنضج وتصبح 
ذهبية؛ مع ضرورة قلب 










أقراص الكبة مرة أو مرتين 
أثناء الخبز. ثمة خيارآخر 
يقضي بسلقها قليلاً ومن ثم 
دهنها بالزيدة المذوبة ولفها 
بورقة ألمنيوم وخبزها ضي 
الفرن أو على الفحم. 

تقدم أقراص الكبة مع سلطة 
الخيار واللبن والثوم وشرائح 
الليمون الحامض. أو صلصة 
طراطور الطحينة والبقدونس. 


ملاحظة: يمكن حشو 
أقراص الكبة أيضأباللية 
المخلوطة مع البصل المغروم 
والتوابل المتنوعة. 

يمكن إضافة الكمون إلى 
حشوة اللحم حسب اللذوق. 


الكمية تكفي ٠١‏ الى ١1‏ شخصاً 


كيلوغرام من لحم 
الخروف أو البقر 
المطحون للكباة 
ملعقة طعام من الملح 
؟ أكواب من البرغل 
الأبيض الناعم 

كوب من السميد 

ماء لدعك الكبة 


الحشوة 

كيلوغرام من اللحم 
نصف الهبر المفروم 
وسطاً 

؛ إلى ه بصلات مفروماة 
ناعماً 

نصف كوب من الزيت أو 
السمنة لقلي البصل 
ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو 

ثلاثة أرباع ملعقة صغيرة 
من القرفة 

نصف ملعقة صغيرة من 






دوق 


الفلفل اللأسود 


كوب من الجوز المفروم 


ملعقة صغيرة من الملح. 


حشوة اللحم 

يسخن الزيت أوالسمنة 
ويقلى فيه البصل حتى 
يذبل. يضاف إليه اللحم 
والملح ويتابع الطهو حتى 
يتعيؤنون الهم ويتضح 
جيدا وتتبخركل 
العصارات. 

حين يجف اللحم جيداً 
ويبدأ بقلي نفسه؛ تطفأ 
النار. تضاف كل التوابل 
مع الجوز إلى اللحم 
والبصل ويحرك الخليط 
جيدا. يضاف الملح 
حسب الحاجة. 

يسكب مزيج اللحم في 
طبق ويترك ليبرد في 
حرارة الغرفة: ثم يغخطى 
ويحفظ فضي الثلاجة. 
يمكنك تحضير الحشوة 
قبل وقت. 





مربى وشراب الكرز الأسود المركز 


الكمية تصنع ؟١‏ كوبا 


كيلوغرام من الكرز الأسود 
النفة من السكر 
نصف ملعقة صغيرة من حامض اللثّمون. 


التحضير 

تنزع أعناق حبات الكرز ونواتها. لم تنقع بالسكر 
وتترك جانباً لمدة " إلى 7اساعات» 

يوضع الكرز مع السكر ويطهى لمدة (أه إلى 1" دقيقّة 
فوق نارخفيفة حتى يتكثف المرَّيج ويتحول الى 
قطر. تستعمل ملعقة خشبية لتحريك المربى بين 
الحين والآخر. يضاف إليه حام ض الليمون ويخلظط 
معه. تطفأ النار ويسكب المربى في طبق كبير 
ويترك جانباً حتى يبرد يحفّظ المربى في 
مرطبان الضغط. 

يستعمل هذا المربى للأكل مع الزيدة والخبز أو 
يمكن استعماله بمثابة شراب مركز لتحضير 
الشراب. لاعداد-الشراب المنعش؛ يخلط ريع كوب 
ا ا ا لل 
تضاف إليه مكعبات الثلج وملعقة طعام من الكرز 
حسب الرغية. 

















إعداد السيدة 
اناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


شرائج السمك مع صلصة جوز الفند 
الكمية تكفي ؛ إلى 0 أشخاص 


؛ إلى ه شرائح من سمك الهامورأواللقز وزن كل منها ١50‏ 


إلى هلااغ 
زيت وزبدة لقلي شرائح السمماك 


بصلة متوسطة مغرومة أو" رؤوس كراث مفرومة 

نصف كوب من الدقيق؛ ملح وبهارأبيض 

؟ إلى ٠‏ فصوص ثوم مغروماة ناعماً 

ملعقة طعام من الزنجبيل الطازج المفروم 

'"' رؤوس بندورة (بندورة) حمراء مقشرة ومقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 

رشة من مسحوق الزعفران 

ملعقة صغيرة من ليمون غراس 21622 150200 المفروم 
ثلاثة أرباع الكوب من مرقة السماك 

كوب من حليب جوز الهند 

نصف كوب من الكريما الطازجة؛ ملح وبهار أبيض 
خضار مساوقة لتقديمها مع شرائح السمك 


التحضير 

يخلط الملح مع البهار الأبيض والدقيق..تغمس شرائح السمك 
في خليط الدقيق وتقلى في مزيج الزيت والزيدة, ثم ترفع 
بواسطة ملعقة ذات قوب وتحفظ ساخنة جانياً. 

يرمى معظم الزيت الموجود في المقلاة ويحتفظ بالقليل منه 
فقط. يقلى البصل في هذا الزيت, ثم يضاف إليه الثوم المفروم 
والزنجبيل والليمون غراس ويتابع القلي حتى يذبل المزيج. 
تضاف مرقة السمك والزعفران ويطهى المزيج حتى يتبخر 
السائل ويتضاءل مقدار المزيج إلى ربع كوب تقريبا . يضاف من 
ثم حليب جوز الهند والكريما الطازجة. تعاد القدر إلى النار 
ويطهى محتواها مجددا حتى تصبح الصلصة متوسطة 
الكثافة. يضاف إليها الملح حسب الحاجة:؛ والبهار الأبيض 
حسب الذوق. تضاف البندورة المفرومة ويطهى المزيج لبضع 
دقائق إضافية ثم تسكب الصلصة فوق شرائح السمك وتقدم 
مع الخضار المسلوقة والمعكرونة أو البطاطا . 


ملاحظة: هي عبارة عن نبتة تايلاندية ذو نكهة الليمون 
2 520100ل . يمكن شوي شرائح السمك حسب الرغباة. 















































رزم الكريب باللحم والخضار 


الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 

عجينة الكريب 

بيضات 

كوب من الدقيق 

كوب من الحليب 

نصف ماعقنة صغيرة من الملح 

الحشوة 

٠غ‏ من شرائح اللحم الهبر المقطعة إلى قطع صغيرة 
ربع كوب من الزيت 


الكمية تكفي ؛ إلى ” أشخاص 

نصف كيلوغرام من جبنة الموزاريلا صغيرة الحجم 
نصف كيلوغرام من البندورة (الطماطم) الكرزية 
باقة من أوراق الحبق الطازج 


الصلصهكه 
ثلاثة أرباع الكوب من زيت الزيتون 


5بصلة صغيرة (أوكراث أند لسي ) مقشرة 

رأسان من الفليفلة الخضراء الحريفة مقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

رأسان من البندورة (الطماطم) الحمراء؛ مقشرة 
ومقطعة إلى مكعبات صغيرة 

ربع كوب من الزيت لقلي اللحم والخضار 

ملح وبهارأسود ورشاة من البهار 

نصف ملعقة صغيرة من معجون البندورة 


صلصة البيشاميل 

كوب من الحليب؛ ملعقة طعام من الزيدة 

ملعقة طعام من الدقيق» نصف كوب من الجبنة 
المنوعة 


بها رأسود مطحون حديثاً 


التحضير 

تغسل البندورة الكرزية وتصفى ثم توضع في وعاء 
سلطة. 

تصفى كرات الموزاريلا وتخلط مع البندورة. 

تغسل أوراق الحبق وتصفى ثم تفرم خشنأ وتضاف إلى 
وعاء السلطة. يسكب زيت الزيتون مع البهار الأسود 
المطحون حديئاً قوق وهاء السلطة وتحرك السلطة 
جيدا . يزين الطبق بالمزيد من أوراق الحبق ويقدم كنوع 
من المقبلات. 





نصف ملعقة صغيرة من الملح 
التحضير 


تحضر عجينة الكريب بخلط مكوناتها مع بعضها وإعداد 
قطع كريب متوسطة الحجم في مقلاة غير لاصقة 
مدهونة قليلا بالزيت. تحضر الحشوة بقلي البصل ضي 
الزيت حتى يذبل قليلاً. يضاف اللحم, والفليفلة الحريفة؛ 
ومن ثم البندورة ومعجون البندورة والبهارات. 

يخلط الكل للحصول على مزيج لذيذ. تحضر صلصة 
البيشاميل بخلط كل مكوناتها مع بعضها باستثناء 
الجبنة. تحشى كل قطعة كريب بالحشوة وتطوى حوافها 
على بعضها للحصول على شكل رزم. يدهن قعر 
وجوانب طبق زجاجي مقاوم للحرارة بالزيت. تصف رزم 
الكريب فيه وتسكب فوقها الصلصة البيضاء. ترش من 
ثم الجبنة وتخبز قطع الكريب في فرن حرارته 56٠١‏ 
درجة فهرنهايت حتى يصبح سطحها ذهبي اللون. 
























































مطبخ لها 





الكمية تكفي 8 إلى ٠١‏ أشخاص 

"إلى 4٠١‏ غ من عجينة الباف )962310 91077( 
كوبان من الكريما الطازجة المخفوقة 

وصفة من الكريما باتيسيير 

5 إلى ” موزات مقشرة ومقطعة إلى شرائح 


الكريما باتيسيير 
كوبان من الحليب 


نصف كوب من السكر 


ريع كوب من دقيق الذرة 
““بيضات 

نصف ملعقة طعام من الزيدة 
فانيلا وقشرة ليمونة 


يسخن الحليب مع قشرة الليمون في قدر على النار حتى 
الغليان» ثم ترفع قشرة الليمون بعناية لرميها . 

في وعاء آخرء يخلط البيض مع السكر ودقيق الذرة. 
يضاف الحليب الساخن بعناية إلى مزيج البيض ويخلط 
معهك. 

كناك اللقدرر الع اللقاى روطي مد اننا حا تكن 
الصلصة وتظهر فيها الفقاقيع. 

تضاف الفانيلا والزبدة ويخلط المزيج جيداً بالشريط 
الامحددقى رود ررك كروما جانيا اقبدره. 


التحضير 

يرش القليل من الدقيق على الطاولة. ترق عجينة الباف على 
شكل مستطيل سماكته ؛ إلى © مم ثم تقطع إلى أشكال 
يحمى الفرن لغاية 160" درجة فهرنهايت. يدهن قعر صينية 
غير لاصقة بالماء وتصف فيها قطع العجين المستطيلة: 
على أن تبعد قليلاً عن بعضها . تخبز الصينية في الفرن حتى 
تنتفخ قطع العجين وتصبح ذهبية اللون. تخرج الصينية من 
الفرن ويشطر كل مستطيل بعناية إلى نصفين بواسطة رأس 
سكين حاد . يحشى القسم السفلي من المستطيل بالكريما 
باتيسيير ثم تصف فوقها شرائح الموز وتزين بالكريما 
الطازجة المخفوقة. تغلف هذه الحشوة بالقسم الثاني من 


ملاحظة: للحؤول دون تغير لون الموزء يمكن دهنها 
بعصير الليمون. 


السوفليه الرخامية 

الكمية تكفي 4 أشخاص ٠‏ 

صفاربيضتين في حرارة الغرفة مع بضع قطرات من الخل 
بياض ؛ بيضات في حرارة الغرفة مع * ملاعق طعام من 
السكر 

ملعقة صغيرة من برش البرتقال. رشة غانيلا 

“ملاعق طعام من الدقيق المتعدد الاستعمالات 

٠غ‏ من الشوكولا السوداء المذوبة 

زيدة وسكرلدهن القوالب 


التحضير 


يخفق بياض البيض حتى يصبح كثير الرغوة. يضاف إليه السكر 





بسكويت السيجار 


الكمية تصنع ٠١‏ قطعة 


بواسطة ملعقة صغيرة فوق صينية كبيرة مدهونة 
٠‏ سم تقريياً. 


تدريجياً فيما لا يزال الخلاط قيد العمل للحصول على مرانغ 
لامع وجامد. في وعاء آخر. يخلط صفار البيض مع برش 
البرتقال والفانيلا والدقيق. يخلط قسم صغير من يياض البيض 
مع خليط صفار البيض والدقيق باستعمال شريط معدني. 
تضاف بعدها بقية بياض البيض ويخلط المزيج بشريط معدني 
للحصول على خفيق ناعم وخفيف. تسكب نصف كمية هذا 
الخفيق فوق الشوكولا المذوبة وتخلط معها للحصول على خفيق 
ناعم. يسكب خفيق الشوكولا فوق الخفيق الأبيض ويحرك 
المزيج بمقبض ملعقة خشبية للحصول على شكل رخامي. تدهن 
؛ قوالب صغيرة. حجم كل واحدة منها 74 سم. بالزيت أو الزيدة 
ويرش فوقها السكر ويسكب فيها الخفيق الرخامي بحيث يمل 
ثلاثة أرياعها. 

تخبز القوالب في فرن حرارته 310 إلى ٠٠١‏ درجة فهرنهايت 
لمدة ٠١‏ إلى 1١‏ دقيقة حتى تنضج وتنتفخ. 

تخرج القوالب من الفرن ويرش عليها السكر الناعم وتقدم فاترة 
مع الفاكهة أو البوظة. 


مافن المربى 


الكمية تصنع ١١‏ قطعة مافن 


كوب من الدقيق 

هلاغ من الزيدة في حرارة الغرفة 
بيضة واحدة 

نصف كوب من السكر التاعم 


2 


نصف ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر 
فانيلا؛ نصف ملعقة صغيرة من برش 


الليمون 

الحشوة 

كوب من الجوز. نصف كوب من السكر التاعم 
بيضتان 

فانيلا وبرش ليمون 


ربع كوب من القطر الذهبي وداما2ت 2016950 
(الجاهز) أوالعسل 


لغ من الزيدة المفرومة 

ثلث كوب من السكر الأسمر 

ثلث كوب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
ملعقاة صغيرة من الزنجبيل أو الفانيلا 


التحضير 

يخلط القطر الذهبي أو العسل مع الزبدة والسكر 
في قدر صغيرة. يحرك المزيج فوق النار حتى 
تذوب الزيدة. تضاف من ثم المكونات الجافة 
المنخولة. يسكب هذا المزيج على شكل دوائر 


تخبز دوائر البسكويت في فرن معتدل الحرارة 
500 درجة فهرنهايت لمدة 0 دقائق تقريباً أو حتى 
تشقر حواف قطع البسكويت قليلاً . تترك قطع 
البسكويت لتبرد لمدة دقيقة تقريباً. ثم ترفع من 
الصينية باستعمال ملوق معدني وتلف فوراً حول 
مقبض ملعقة خشبية. تترك على هذه الحال حتى 
تجمد وتأخذ شكل السيجار. تحشى قطع 
البسكويت بالكريما المخفوقة مباشرة قبل 
التقديم. 


ملاحظة: يمكن حفظ قطع البسكويت غير 
المحشوة في وعاء كتيم للهواء لتفادي دخول 
الرطوبة إليها. من الضروري ضغط السكر بكف 
اليد أو الملعقة أثناء المكيال للحصول على 
المقدار الصحيح. 





أي نوع من المربى (مربى فراولة؛ أوكرز أو 


برتقال....): سكرناعم 

التحضير 

يهرس الجوز مع السكر والبيض والفانيلا وبرش 
الليمون للحصول على مزيج كثير الحبيبات. 
يدهن ١١‏ قالب مافن بالزيت ويحمى الفرن لغاية 
"0١‏ درجة فهرنهايت. 


يخلط الدقيق مع الزيدة» والبيض» والسكر الناعم» 
والفانيلا وبرش الليمون في خلاط الطعام للحصول 
على عجينة طرية. تقسم العجينة إلى ١١‏ قطعة 
وتوضع قطعة واحدة غ يكل قالب ماغن . توزع العجينة 
على قعر قالب المافن وحوافه ثم يحشى كل قالب 
مافن بمقدار ملعقة صغيرة من المربى المحضر. 
يسكب بعدها مقدار ملعقة طعام من الحشوة 
المحضرة قوق كل قالب مافن وتخبز قوالب المافن 
لمدة ١6‏ دقيقة تقريباً حتى تنضج تماماً يرش 
عليها السكر الناعم وتقدم. 































































































فلورنتين السلمون 

الكمية تصنع ” قطع 

" شرائح سلمون (وزن كل متها 10/0 إلى 7٠١‏ غ) 
مع جلدها ولكن من دون حساك 


كيلوغرام من أوراق السبانخ المسلوقة 
والمصفاة والمعصورة باليد 


” ملاعق طعام من زيت الزيتون 

” إلى 8 ملاعق طعام من الدقيق 

بصلة متوسطة الحجم مغرومة ناعماً 
٠غ‏ من الزيدة؛ رشة زعضران؛ ملح وبهار 


التحضير 
تلف شرائح السلمون في أشكال دائرية وتربط كل 


يرش عليها الملح والبهار وتغمس كل لفافة في 
الدقيق لتغليفها على الوجهين. 

يسخن ١‏ إلى / ملاعق طعام من زيت الزيتون وتقلى 
فيه لفافات السلمون قليلاً ثم تصف في صينية فرن 
مبطنة بورق البارشمان. تخبز لفافات السلمون في 
الفرن لمدة ‏ إلى ٠١‏ دقائق ثم تغطى وتترك جانبا 
حتى موعد التقديم. 

يسخن ٠٠١‏ غ من الزبدة ويقلى فيه البصل مع أوراق 
السبانخ. يرش الملح والبهار الأبيض. 

توضع ؛ أكواب من الكريما الطازجة في قدر 
وتسخن حتى تغلي وتتكثف قليلاً. تضاف إليها رشة 
من الملح والبهار الأبيض والقليل من الزعفران. 
لتقديم هذا الطبق؛ يسكب السبانخ في طبق التقديم 
حول السبانخ ويزين الطبق بشرائح الليمون. 


ملاحظة: يمكن تقديم أي نوع من المعكرونة أو 
البطاطا بمثابة طبق جاذبي. 








قالب الدجاج الربيعي بالخضار 


؛ صدور د جاج مع جلدها 

دقيق لغمس صدور الدجاج 

ملح وبهارأسود 

رأس فليفلة أخضر ورأس فليفلة أحمر مقطعان إلى 


مكعبات متوسطة الحجم 

نصف كوب من حبات الذرة 

ريع باقة من الكزبرة الطازجة المفرومة 

ريع باقة من البقدونس المفروم 

؛ إلى © فصوص ثوم مفرومة 

5 رؤوس بندورة رطماطم) حمراء وجامدة» مقشرة 


ومقطعة إلى قطع صغيرة 
ملعقتا طعام من معجون البندورة 
ملعقة صغيرة من معجون الحر 


التحضير 
تغمس صدور الدجاج في مزيج الدقيق والملح والبهار. 
يسخن الزيت النباتي وتقلى فيه صدور الدجاج حتى تصبح 


ذهبية اللونء ثم ترفع من القدر وتوضع جانباً. 

يستخدم الزيت نفسه لقلي البصل والثوم. 

تضاف الخضار المفرومة (أي الفليفلة الخضراء والحمراء 
والبندورة والذرة) إلى القدر. تعاد صدور الدجاج المقلية 
إلى القدر. يضاف أيضاً معجون البندورة والحر. تغطى 
القدر وتطهى على النار حتى ينضج الدجاج والخضار. 
تضاف الكزبرة والبقدونس ويتابع الطهو لمدة 0 إلى ٠‏ 
دقائق إضافية. 

يقدم الطبق مع الأرز. 



























































لفافات الدجاج مع 


الكمية تكفي 5 إلى / أشخاص 


الخضار 


؟ إلى 7 قطع من صدور الدجاج المسطحة مثل 


الإسكالوب 
؟ ملاعق طعام من البازيلا 
؟ رؤوس من البصل اللأخضر المفروم 


نصف كوب من الشبث الطازج المفروم 

ريع كوب من الفطر الطازج المفروم 

ربع كوب من الجزرالمقطع إلى مكعبات صغيرة 
ريع كوب من مكعبات الفليفلة الخضراء والحمراء 


التحضير 


يرش الملح والبهار فوق إسكالوب الدجاج. تخلط بقية 





المكونات مع بعضها ويسكب مقدار 1.5 إلى ؟ ملعقة طعام 
من الخليط فوق جهة واحدة من كل شريحة دجاج قبل لفها 
مثل السيجار بمساعدة ورقة برشمان. تربط اللفافة على 
الجانبين كما لو أنها حبة بونبون. توضع هذه اللفافات ضي 
صينية وتخبز في فرن حرارته 10" درجة فهرنهايت لمدة "١‏ 
دقيقة تقريباً. ثم تخرج من الفرن وتترك جانباً حتى تبرد . 
تفتح ورقة البرشمان عن كل لفافة دجاج وتقطع اللفافة إلى 
حصص مائلة وتقدم بمثابة نوع بارد من المقبلات. 




















شرائج الحم مع صلصة الأعشاب 


الكمية تكفي ٠‏ إلى " أشخاص 


كيلوغرام من شرائح اللحم الهبر 
ربع كوب من الزيت النباتي وملعقتا طعام من 
الزيدة 

بصلة كبيرة مشطورة إلى نصفين 

ملعقة طعام من الخردل 

نصف ملعقنة صغيرة من البهارا لأسود 


الصلصهة 
٠غ‏ من الفطر الطازج المفروم 
ربع كوب من أوراق الكزيرة الطازجة 


نصف ملعقة طعام من إكليل الجبل الطازج المفروم 
ملعقة طعام من الخردل الأصفر 

مكعبان من مرقة الدجاج مع ١.6‏ كوب من الماء 
كوب من الكريما الطازجة 

ملعقة طعام من الثوم المهروس 

بصلة صغيرة مفرومة 

ربع كوب من أوراق البقدونس 


التحضير 

تفرك شرائح اللحم بنصف بصلة ثم تفرك بالخردل 
والبهار الآسود. يسخن الزيت النباتي مع الزبدة على 
نار قوية في مقلاة كبيرة. تقلى فيه شرائح اللحم 
لينضج قليلاً ثم ترفع وتنقل إلى صينية غير لاصقة. 





يحمى الفرن لغاية 405٠‏ درجة فهرنهايت وتشوى فيه 
شرائح اللحم لمدة ٠١‏ دقيقة حتى تنضج من كل 
الجهات. تحفظ شرائح اللحم ساخنة ريثما يتم تحضير 
الصلصة. لتحضير الصلصة:؛ تستعمل المقلاة نفسها 
التي جرى فيها قلي شرائح اللحم لقلي الفطر الطازج 
مع أوراق الكزبرة؛ وإكليل الجبل المفروم: والبصلٍ 
المفروم: والبقدونس, والثوم المهروس. يقلى الكل معأ 
حتى تذبل الخضار والأعشاب. يضاف الخردل مع 
مكعبي مرقة الدجاج والماء. يسخن المزيج جيداً . ينقل 
هذا المزيج إلى خلاط الطعام ويهرس للحصول على 
صلصة ناعمة وخضراء اللون. 

المزيج قليلاً ويقدم مع شرائح اللحم. 


ملاحظة: يضاف الملح بعد شواء شرائح اللحم مباشرة 
قبل التقديم. 












































مبرغر بخبز القمج الكامل 
الكمية تكفي " أشخاص 


أرغفة همبرغر من دقيق القمح الكامل صغيرة الحجم 
اليك من اللحم المغروم ناعماً 

فصا ثوم مبشوران أو مهروسان 

بصلة متوسطة الحجم مبشورة 

ملعقة صغيرة من الخردل 

ريع كوب من الكعك المطحون 

ربع كوب من الكاتشاب 

ملح وبهارأبيض ورشة من البهار الحلو 

ملعقة صغيرة من بهارات الهمبرغر 

زيت لقلي الهمبرغر أوشواته في مقلاة غير لاصقة 


أوراق خس أو ملفوف 
شرائح بندورة (طماطم) مقلية قليلاً في الزيت النباتي 
مايونيزوخردل وكاتشاب 


شرائح بصل (اختياري) مقلية قليلاً في الزيت 
شرائح من جبنة التشيدار(اختياري) 
بطاطا مقلية لتقديمها جانباً 


تحضير الهمبرغر 
يخلط اللحم المفروم مع الثوم؛ والبصلء؛ والخردل؛ والكاتشاب» 
والكعك المطحون. والملح والبهار وملعقة صغيرة من بهارات 
الهامبرغر. يقرص مزيج اللحم إلى أقراص مسطحة بحجم 
أزغفة الخيز المراذ استعمالها . 
يوضع كل قرص لحم بين ورقتين من النايلون وتحفظ أ أقراص 
ص اللحم قبل طهيها وتقديمها أو كن يحدظلها ف شيم 
5 من الثلاجة لمدة أسبوع كامل أو ضفي الثلاجة لمدة ا 
ساغة .تسخن مقلاة كبيرة فوق الناروتمسح بالزيت ثم تقلى أو 
تشوى فيها أقراص الهمبرغر حتى تنضج من الداخل. 
تحضر أرغفة الهمبرغر من خلال قطع كل رغيف همبرغر أفقياً 
إلى نصفين. ومن ثم دهن النصف السفلي بالخردل والكاتشاب 
0 0 بجي 
المقلية .في حال استعمال أوراق الخس. يجب إضافتها لاحقاً. 
للحصول على تشيزبرغر يجب وضع شريحة من جبنة التشيدار 
فوق قرص اللحم مباشرة قبل وضعها في الفرن. 





أرغفة خيز الهاميرغر الكاملة الحيوب 


الكمية تصنع 18 رغيفاً 

كوبان من الدقيق المتعدد الاستعمالات 

كوب ونصف الكوب من دقيق القمح الأسمر الكامل 
ملعقة صغيرة من الملح 

6غ من الزيدة في حرارة الغرفة 

ملعقتا طعام من الخميرة الفورياة 


كوب من الماء الساخن أو حسب الحاجة للحصول على 
عجينة طرية وانما غير دبقة كثيرا 


التحضير 
يوضع نوعا الدقيق في خلاط الطعام. يضاف الملح. والزيدة: 
والخميرة: والماء الساخن. يدعك المزيج حتى الحصول على 
عجينة طرية وناعمة. يدهن وعاء بالزيت وتنقل إليه العجينة 
ساح سه ا اك ا و 
بحيث يتضاعف حجمها . تعجن العجينة وتقرّص إلى كرات 
صغيرة بحجم حبات الدراق: ثم تصف في صينية مرشوشة 
بالدقيق الأسمر. تترك أقراص العجين مجدداً في مكان دافيّ 
لترتاح وترتفخ ثم تخبزضي فرن حرارته 7/0" درجة فهرنهايت حتى 
تنتفخ ويصبح داخلها فارغا وخفيفاء فيما قشرتها هشة وقاسية. 


شرائج اللحم المخللة مع الخضار 
الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 

كيلوغرام من شرائح اللحم الهبر والطرية المقطعة إلى 
عيدان رفيعة وطويلة 

رأسان من الفليفلة الخضراء المقطعة إلى عيدان رفيعة 


٠غ‏ من الفطر المقطع إلى شرائح 
كوب من حبات الذرة أو عرانيس الذرة الصغيرة 


ريع كوب من صلصة الشواء 

ريع كوب من الخل الأحمر 

ماعقة طعام من صلصة وورشستر 

نصف إلى ثلاثة أرباع الكوب من الزيت 

ملح وبهار أسود وفلفل أسود حب 

بصلتان كبيرتان مقطعتان إلى شرائح رقيقة 
زيت لطهو اللحم, ورقتا غار 


التحضير 
تخلل شرائح اللحم مع الخضار باستعمال كل الصلصات 
المذكورة سابقاً إضافة إلى الزيت والقليل من الملح وبعض 
حبات الفلفل الأسود وأوراق الغار. تترك شرائح اللحم مع 
الخضار منقوعة في صلصة التخليل لمدة غ" ساعة. 

في اليوم التالي: تصفى شرائح اللحم مع الخضار 
وتطهى في مقلاة معدنية ساخنة جنا فوق نار قوية 
حتى تنضج هاما ٠‏ يقدم هذا الطبق بمثابة حشوة 
لأرغفة التورتيلا. 


































































































تنشيزكايك الدراق 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


جاتوه اسفنجي دائري قطرهد ٠١‏ سم وسماكته ١‏ سم 
الحشوة 

علبة وزنها 474 غ من شرائح الدراق» مصفاة من 
العحصير 


برش وعصير نصف برتقالة 

ه"غ من الجبنة القشدية الطرية الكاملة الدسم 
بيضتان مفصولتان؛ نصف كوب من السكر 

ثلثا الكوب من الكريما الحامضة 

5. ملعقة طعام من بودرة الجيلاتين 

" ملاعق طعام من الماء 


الطبقة العلوية 
ثلثا الكوب من الكريما الطازجة المخفوقة 
شرائح من الدراق 


أريع ملاعق طعام من مربى المشمش وملعقتا طعام 
من الماء 


افير 

توضع طبقة الجاتوه الاسفنجي في قالب تشيز» زكايك قطره 
إلى ١٠اسمء‏ مع إمكانية تشذيب حواف الجاتوه عند 
الخدرو رة شدرت تتطلدق كماما ذا خل قالب لمش رك 41 
لإعداد الحشوة. توضع شرائح الدراق في الخلاط مع برش 
البرتقا ل وعصيره. يخلط الكل للحصول على هريسة ناعمة. 
تود الجينة كي ريده كير يضاف انوبا شار لبي 
وملعقتا طعام من السكر؛ والكريما الحافمة قله 
الدراق. يذوب الجيلاتين مع الماء في وعاء صغير مقاوم 


و 
بريوش للاولاد 
الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 
5." أكواب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
ثلاثة أرباع الكوب من السكر 
؛ بيضات في حرارة الغرفة 
٠خ‏ (أوكوب واحد) من الزيدة في حرارة الغرفة 
كوبان أوأكثر من الحليب الساخن 
5 ملعقة طعام من الخميرة الفورية 
نصف ملعقة صغيرة من الملح 
صفاربيضتين وملعقة طعام من السكر لدهن سطح 


البريوش 

سكروزيدة لتزيين أعلى البريوش 

التحضيس. 

يخلط الدقيق مع السكر والحليب الساخن في خلاط 


الطعام. تضاف الخميرة والملح ويتابع الخلط. يضاف 
البيضء بمعدل بيضة واحدة كل مرة؛ ويتابع الخلط. 
تضاف الزيدة وعندما تخلط كل المكونات جيدا ببعضها. 
يمكن الحصول على عجينة طرية ودبقة قليلاً. 

توضع العجينة في وعاء مدهون بالزيت وتغطى بفوطة 
مطيخ وتترك جانبا في مكان دافئ حتى ترتاح وتنتفخ 


تدعك العجينة وتغطان مجدداً وتترك لتنتفخ مجدداً . 
تدعك العجينة مرة ثانية ثم ترق على شكل حبال طويلة 


وتلف على شكل حلزوني للحصول على قطع بريوش دائرية 
الشكل. تصف قطع البريوش في صينية غير لاصقة 
مدهونة قليلاً بالزيت» على أن تبعد قطع البريوش قليلاً 
عن بعضها تفادياً لالتصاقها ببعضها بسبب انتفاخها 
خلال الخبز. ْ 

يدهن سطع البريوش بصفار البيض وتترك جانباً لتنتفخ 
مجددا. 

يحمى الفرن لغاية 716 درجة فهرنهايت وتخبز فيه قطع 
البريوش حتى يصبح سطحها ذهبي اللون. تخرج قطع 
البريوش من الفرن ويدهن سطحها بالزبدة ويرش عليها 
السكر فيما لا تزال ساخنة. 

يستحسن تناول قطع البريوش ضي اليوم نفسه. 


ع 


ع 1 


للحرارة موضوع فوق قدر من الماء المغلي. يحرك الجيلاتين 
حتى يذوب في الماء .يضاف الجيلاتين إلى مزيج الجبنة 
ويترك جانباً حتى يوشك المزيج على الجمود . 

يخفق بياض البيض ليصبح جامداً؛ »ثم تضاف إليه بقية 
السكر. يضاف مزيج الجبنة تدريجياً ويتابع الخفق . اعت 
هذا المزيج فوق الجاتوه بالتساوي ويمهد سطحه جيداً . 
يوضع قالب التشيزكايك في الثلاجة لمدة " إلى غ 


و 





ساعات أو حتى تجمد الحشوة. تفك حواف قالب 
التشيزكايك بعناية وينقل قالب التشيزكايك مع القاعدة 
الحديدية للقالب. تسكب فوقه الكريما المخفوقة ويزين 
بشرائح الدراق. 

يخلط مقدار ؛ ملاعق طعام من مربى المشمش المصفّى 
مع ملعقتي طعام من الماء ويسخن المزيج قليلاً ثم يدهن 
سطح الجاتوه بفرشاة. 


دوم الشوكولا والفراولة 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


المكونات 

وصفة سويس رول 

وصفة موس بالشوكولا وموس بيضاء 
١‏ إلى 1.5 كوب من الفراولة المفروماة 
وصفة غاناش بالشوكولا؛ وصفة قطر 


مكونات السويس رول (الجينواز) 

" بيضات في حرارة الغرفة 

ثلثا الكوب من السكرء فانيلا 

ثلثا الكوب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 


التحكدن 
مع يكن إبصمح شالحب ون عات | زاب مالاسة ييا 

مقا لصتن للع ال "التاق قى حتى يذوب كل السكر. .تضاف 
الفانيلا. ثم يضاف الدقيق ويخلط المزيج بملعقة خشبية أو 
ماوق والاستكي الحصر ول ,حال كقيق تالحم وختيت» قبطن 
صينية فرن مستطيلة حجمها 7٠١-7١-5‏ سم بورق البارشمان. 
يسكب خفيق الجاتوه في هذه الصينية ويسوى سطحه ويخبز 
في فرن حرارته ٠6"درجة‏ فهرنهايت لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ دقيقة 
حتى ينضج الجاتوه من الداخل .يخرج الجاتوه من الفرن ويقلب 
فيما لا يزال فاتراً وتنزع عنه ورقة البارشمان. 


وصفة الموس 

من الشوكولا نصف الحلوة 

ملعقتا طعام من الزيدة 

صفار؛ بيضات 

ثلث كوب من السكر 

كوبان من الكريما الطازجة المخفوقة (كوب من 
الكريما الحيوانية وكوب من الكريما النباتية) 
فانيلا 


تذوب الشوكولا في المايكروايف أو بطريقة البان ماري. 
عاك لنيها الوذه وك لل مصيا مد وكا انك و ريمت مدان 
البيض ويضاف إليه السكر تدريجياً ويتابع الخفق للحصول 
كاك بطل رساك تعر اك 5 

تخلط الشوكولا المذوبة مع صفار البيض المخفوق للحصول 
دلى ككل جاو ضاق لكوها/العازيحة تدك فيط 


الكل بشريط معدني. 
صاصة الغاناش 
٠غ‏ من الشوكولا السوداء المغرومة 


كوب من الكريما الطازجاة 
ماعقة طعام من الزيدة في حرارة الغرفة 


تسخن الكريما الطازجة في قدر حتى درجة الغليان .تطفاً 
لت كر ال ل لك كل سد 
حتى تذوب الشوكولا بفعل حرارة الكريما. 


تحرك صلصة الغاناش د بملعقة خشبية أو شريط معدني. 
تضاف بعدها الزيدة. 


القطر 

كوب من السكر؛ كوب من الماء 

بضع قطرات من أية نكهة 

يسخن السكرمع الماء في قدر على النارحتى يبدأ 
بالغليان. تطفأ النارويترك القطر جانيا. 


لإعداد الدوم (أوالقبة) 

يبطن وعاء على شكل قبة بورق النايلون اللاصق. تصف 
في قعره وعلى جوانبه قطع طويلة مثلثة من جاتوه 
الجينواز. تدهن شرائح الجاتوه بالقطر لتصبح رطبة. 
يسكب بعض الموس في الدوم مع ضرورة لصق الموس 
بحواف الجاتوه. تسكب من ثم الفراولة المفرومة في 
وسط الموس وتسكب طبقة جديدة من الموس. تصف 
بعدها طبقة من شرائح جاتوه جينواز فوق الدوم وتدهن 
لاك الف 

يضغط على محتوى الوعاء جيداً قبل حفظه في الثلاجة لمدة 
" إلى "' ساعات. “يخرج ج الوعاء من الثلاجة ويقلب. . تسخن 
صلصة الشوكولا قليلاً وتسكب فوق الدوم لتغطي كل جوانبه. 
يزين دوم الشوكولا بقطع الشوكولا ورقاقتين من الشوكولا 
الماك لضاف إن حلاف قر راق 

ملاحظة: يمكن تحضير صلصة الشوكولا قبل يوم من 
تحضير الجاتوه. ويمكن الاحتفاظ بالجاتوه حتى اليوم التالي 
في حال عدم سكب صلصة الشوكولا عليه. 


























































































































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


خبز السلطعون 
الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١١‏ شخصاً 


ه." أكواب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
ملعقة صغيرة من الملح 

٠غ‏ من الزيدة 

ملعقتا طعام من الخميرة الفورية 

كوب من الماء الساخن 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الملح والزبدة والخميرة والماء في 
خلاط الطعام للحصول على عجينة طرية . 

تنقل العجينة إلى وعاء مدهون بالزيت وتغطى بفوطة 
رطبة وتحفظ في مكان دافي حتى تنتفخ ويتضاعف 
حجمها. 

تدعك العجينة ثم يحضر منها شكل السلطعون (الرجاء 
الانتباه إلى الصورة). يدهن الرغيف بصفار البيض 
ويحفظ جانباً حتى ينتفخ مجدداً . 

يخبز الرغيف في فرن حرارته 164" درجة فهرنهايت 
حتى ينضج ويصبح ذهبي اللون. 

يزين الرغيف بمختلف أنواع المقبلات: مثل مكعبات 
جبنة التشيدارء والهوت دوغ؛ والزيتون وما شابه. يمكن 
غرز هذه المقبلات في عيدان الأسنان الخشبية لتثبيتها 
فوق الرغيف. 

هذه الوجبة ملائمة للحفلات وأعياد الميلاد والبوفيه. 























متيل الباذنجان مع الجينة 
والصلصة البيضاء 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


رؤوس باذتجان طويلة متوسطة الحجم مشوية على 
الفحم أوفي الفرن؛ مقشرة ومفروكاة بنصف ليمونة 
كوب من الحليب؛ ملعقة طعام من الدقيق 


ملعقة طعام من الزبيدة 
نصف كوب من الجبنة المبشورة 


ملح ويهارأبيض ورشة من جوزة الطيب 
بقدونس مفروم؛ بهار أ حمر للزينة 


التحضير 

يهرس الباذنجان المشوي ويوضع في وعاء كبير. 
تسخن الزبدة في قدر ويضاف إليها الدقيق 
للحصول على صلصة الرو. 

يضاف الحليب مع رشة من الملح؛ وجوزة الطيب» 
والبهار الأبيض. يخلط المزيج ويطهى على النار 
حتى تصبح الصلصة ناعمة وكثيفة. 

تضاف الجبنة والباذنجان المهروس إلى الصلصة 
الماع او صسلصة الييضافيل). 

يسكب المزيج في طبق التقديم ويزين 
بالبقدونس المفروم والبهار الأحمر. 

يقدم الطبق مع شرائح اللحم المقلية في صلصة 
البندورة (الطماطم) . 





شرائح اللحم المقلية في صلصة 


البندورة 

نصف كيلو غرام من شرائح اللحم المقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 

ملعقة طعام من الزيدة وريع كوب من الزيت النباتي 
ملح وبهارأسود وبهار أحمر 


ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) 


تسخن الزبدة مع الزيت في مقلاة تضاف مكعبات 
اللحم وتقلى حتى تنضج. يضاف الملح والبهار والبهار 
الأحمر ومعجون البندورة. يتابع القلي لبضع ثوانٍ 
ويقدم فاتراً مع الباذنجان المحضر. 





























لها 


أصابع البقلاوة بالطحينة 


الكمية تكفي ” إلى ١‏ أشخاص 

علبة من رقاقات عجينة البقلاوة أوالفايلو 
كوب من الزيدة المذوبة 

كوب من الزيت النباتي أوالسمنة 
الحشوة 

كوبان من الجوز المطحون 

ملعقة طعام من السكر الناعم 


بياض بيضة واحدة 






4 إلى ” ملاعق طعام من الطحينة أوأكثر حسب الحاجة 


تحميى عار 
كرياك دن السك كريان ان الكاه 

ملعقاة طعام من عصير اللبهون 

يسخن السكر مع الماء في قدر على النارلمدة ١١‏ دقفيقة 
تقريبا حتى يتكثف قليلاً. يضاف عصير الليمون ثم 
تطفاأ النار. 


التحضير 
يذوب الثلج عن رقاقات عجينة البقلاوة: ثم تغطى بفوطة 
مطبخ. تذوب الزبدة مع الزيت أو السمنة في قدر على النار. 


المرانغ 


الكمية تصنع ١١‏ قطعة 


التحضير 


بياض بيضتين في حرارة الغرفة 


تدهن كل رقاقة بقالاوة بقليل من الزيت ثم بالطحينة ثم تطوى 
مسافة 4 سم من حافة الرقاقة. يسكب مقدار ملعقتي طعام 
من مزيج الجوز المطحون فوق الحافة المطوية ثم تلف 
الرقاقة مثل السيجار حتى الوصول إلى الطرف الآخر من 
الرقاقة. تكشكش حافة العجينة وتدهن بالزيت. تكرر العملية 
نفسها مع بقية رقاقات البقلاوة. تصف لفافات البقلاوة 
المحشوة في صوان مدهونة قليلاً بالزيت. 

تخبز أصابع البقلاوةٌ في فرن حرارته ١0١‏ درجة فهرنهايت 
حتى تصبح وردية اللون. تخرج من الفرن ويسكب فوقها قطر 
السك الناد كل دا 

بعد امتصاص كل القطرء تقطع لفافات البقلاوة إلى 
حصص صغيرة بحجم الأصابع وتزين بالفستق الحلبي 
المطحون وتقدم. 


- 


ره 


0-0 
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يذوب السكر ويصبح المزيج متماسكاً. 

يسكب المزيج في كيس حلويات مزود برأس 
متوسط ويضخ على شكل دوائر قطرها ؛ إلى 
0 سم. يجب أن تبعد دوائر المرانغ عن بعضها 
سم تقريباً. تسكب دوائر المرانغ في صواني 


ملعقة صغيرة من عصير الليمون مبطنة بورق البارشمان وتخبزفي فرن حرارته 
٠‏ درجة فهرنهايت لمدة ساعة تقريباً 
خلثا الكوب من السكر, رشة فانيلا رجة كهرنهايت لجدة باه تقرييا أو 


قواعد المرانغ في الشوكولا (حسب الرغبة) 






































يخفق بياض البيض حتى يصبح كثير الرغوة 
ثم يضاف تدريجياً عصير الليمون والسكر ضي 
وعاء صغير بواسطة الخلاط الكهربائي على 
سرعة متوسطة لمدة ٠١‏ إلى ١0‏ دقيقة حتى 


لإعداد صلصة الشوكولاء يخلط ١5١‏ غ من 
الشوكولا السوداء المذوبة مع 6 ملعقة 
صغيرة من الزيت النباتي. 


أم خالد [بودينم الجبنة 
والخبز) 


الكمية تكفي ” إلى 8 أشخاص 


علبة من شرائح التوست الأبيض 
نصف كيلوغرام من جبنة العكاوي (المنقوعة في 


الماء لازالة الملح منها) 
نصف كيلوغرام من الجبنة المجدولة (المنقوعة 
في الماء لازالة الملح منها) 


بيضتان 
كوب من الزيدة المذوبة مخلوطة مع " إلى 60" 
كوب من الحليب 


كوبان من قطر السكر المحضر مسبقاً مع ملعقة 
صغيرة من ماء الزهر وملعقاة صغيرة من ماء الورد 


التحضير 

تنزع الحواف البنية عن شرائح التوست الأبيض. يدهن 
قعر وجوانب طبق زجاجي مربع مقاوم للحرارة بالقليل من 
الزبدة. تصف في قعر الطبق طبقة من شرائح التوست. 
تهرس الجبنة في خلاط الطعام أو بواسطة الشوكة . توزع 





هذه الجبنة فوق طبقة التوست. تغطى الجبنة بطبقة ثانية 
من التوست بحيث لا يبقى أي شيء من الجبنة ظاهراً 
للعيان. يسكب مزيج الحليب والزيدة فوق شرائح التوست 
لغمرها كلهاء ويترك الطبق في الثلاجة طوال الليل. تخفق 
البيضتان قليلاً بالشوكة ويسكب البيض المخفوق فضوق 
شرائح التوست. يخبز الطبق في فرن حرارته "6١‏ درجة 
فهرنهايت حتى ينتفخ سطحه ويصبح وردي اللون. يخرج 
الطبق من الفرن ويسكب فوقه القطر البارد . يزين الطبق 
بالفستق المطحون خشناً ويقدم ورا . 


ملاحظة: يمكن تناول هذه الحلوى ساخنة قبل أن تقسو 
الجبنة. 




















إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


يخنة الدجاج مع الخضار 

الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 

كيلوغرام من صدور الدجاج المقطعة إلى مكعبات 
٠غ‏ من الزيدة مع ربع كوب من الزيت 

" إلى " جزرات مقشرة ومقطعة إلى مكعبات صغيرة 


ومسلوقة 
عودان من الكراث, مقشران ومنظفان ومغسولان 
ومقطعان إلى قطع من ؟ إلى ؟ سم 


؟ رؤوس بطاطا مقشرة ومقطعة إلى مكعبات ومقلية 
علبة من الفطر الكامل؛ مصفاة من الماء 

نصف باقة من البقدونس المفروم 

نصف كوب من مرقة الدجاج 

كوبان من الكريما الطازجة 

ملح وبهار 

بيضتان 


ملعقة طعام من الخل أو عصير ليمون 


التحضير 

تسخن الزبدة أو الزيت في قدر أو مقلاة. تضاف مكعبات 
الدجاج وتقلى سريعا حتى تصبح بيضاء اللون. يرش عليها 
الملح والبهار الأبيض والقليل من البهار الحلو. 

يضاف الجزر المسلوق مع الكراث ويتابع القلي حتى يذبل 
الكراث قليلاً. 

يضاف الفطر مع نصف كوب من مرقة الدجاج ويطهى الكل 
حتى يتضاءل حجم الصلصة ويبقى القليل منها فقطء 
وتنضج الخضار ومكعبات الدجاج. 

تضاف البطاطا المقلية وتخلط مع المزيج. 

تضاف ؛ أكواب من الكريما الطازجة المخفوقة مع بيضتين: 
إضافة إلى الخل أو عصير الليمون. يطهى المزيج لبضع 
دقائق إضافية؛ ثم تطفاً النار ويضاف البقدونس المفروم. 
تقدم هذه الوجبة مع المعكرونة أو الأرز المسلوق. 





















































لها 


التحضير 

يذوب القليل من الملح في 
الماء البارد ثم يخلط مع 
الدقيق للحصول على 


عجينة شديدة. تترك 
العجينة جانباً لمدة نصف 


ساعة ثم تقسم ثلاثة 
أقسام وتغطى ثم تفرم 
بصلة واحدة ناعما وتقلى 
في نصف كمية الزيت أو 
السمنة حتى تذبل. 

يضاف إليها اللحم 
المفروم ويتابع القلي مع 
القليل من الملح وربع 
ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو وربع ملعقة صغيرة 
من القرفة. يضاف من ثم 
الجوز المفروم وتحرك 
الحشوة ثم ترفع المقلاة 
عن النار. 

يغسل العدس ويوضع في 
قدر واسعة مليئة بالماء 
ويسلق حتى ينضج:٠ ‏ 
تفرم بقية البصل ناعماً 

من الزيت أو السمنة. 
يضاف البصل إلى العدس 
مع القليل من الملح؛ ونصف 
ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو. ونصف ملعقة 
صغيرة من القرفة, وعود 
الكرفس المفروم؛ والبندورة 
(الطماطم) المفرومة.ترفع 
القدر عن النار. 

أرغفة كبيرة. تقطع هذه 
الأرغفة بقالب دائري 
الريال. تحشى هذه 
الدواكر الصغيرة بالحشوة 
ثم تلف على طرف 
الإصبع بشكل قبعة 
صغيرة. يرش القليل من 
الدقيق فوق صينية 
الشيش برك. 

توضع قدر العدس على 
نارقوية حتى الغليان. 
تضاف إليها عندئن 
قبعات الشيش برك بانتباه 
خشبية على نار متوسطة. 
يضاف إليه مقدار 
السماق. يفترض أن تكون 
المرقة بقوام الحساء. 
حين تنضج قبعات 
الشيش برك. يقدم الطبق 
سبائخناً: 


لها 


دولوا بالزيت 


التحضير 

يفسلٍ الأرز ثم يصفى 
جيدا من الماء. 

يفرم البصل ويقلى في 
الزيت الساخن حتى 
يذبل. يضاف إليه الأرز 
إليه التوابل؛ والملح, 
والماء. وعصير 
الليمون. ومعجون 
البندورة (الطماطم)؛ . 
ومعجون الفلفلء والبن» 
ودبس الرمان. تطفاً 
النار. 

يضاف الجوز المفروم 
والزرشك الإيراني 
الحامض إلى المزيج 
للحصول على حشوة 
حلوة وحامضة. 
يحشى الباذنجان حتى 
ثلاثة أرباعه بالحشوة. 
كما تحشى رؤوس 
الفلفل الحريف بهذه 
الحشوة. تصف رؤوس 
الباذنجان والفلفل 
الحريف المحشوة في 


قدر وتغمر يالماء. 
يضاف إليها القليل من 
الملح ويطهى المزيج: 
وهو مغطىء على نار 
الباذنجان (عند غرز 
الظفر في الباذنجان. 
يكون اللب طرياً). 
تطفأ النار ويترك 
المزيج ليبرد في 
الصلصة ثم توزع رؤوس 
الباذنجان والفلفل ضي 
طبق التقديم. 

يمكنك أيضاً إضافة 
ربع كوب من الشبث 
الأخضر المفروم إلى 
طيق الدولما. 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


4"حبة باذنجان سوداء 


كوبان من الأرزالقصير 


الحبة 


كوبان من البصل المفروم 

؛ رؤوس من الفلفل المجفف 
الحريف 

ملعقاة صغيرة من الملح 
خثلاثة أرياع ملعقاة صغيرة 
من البهار 





نصف ملعقة صغيرة من 
القرفة: ملعقة صغيرة من 
مسحوق الغلفل اللأحمر 
ملعقتا طعام من معجون 
الفلفل؛ "' ملاعق طعام من 
معجون البندورة 


الكمية تكفي 0 إلى " أشخاص 


علبة من عجينة الباف 
دجاجة واحدة 
مسلوقة ومنظفة من 
الجلد والعظام: كوبان 
من الفطر المعلب» 
ملعقة طعام من الزبدة: 
نصف كوب من الكريما 
الطازجة 

ملعقتا طعام من 
الدقيق 

ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو. نصف ملعقاة 
صغيرة من الملح 

من الفلغل اللأسود 

كوب من مرقة الدجاج 
صفاربيضة واحدة + 
ملعقة صغيرة من 


(الطماطم)). ثلاثة أرباع 
الكوب من زيت الزيتون أو 
الزيت النباتي 
عصيرليمونة واحدة 
نصف كوب من الماء 

ريع كوب من ديس الرمان 


فقن 0 


2 
التحضير 
ترق العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق للحصول 


نصف سنتيمتر. يقطع هذا 
المستطيل إلى نصفين 
مستطيلة حجمها 7١7١‏ 
ا 


تسخن الزبدة في قدر ويقلى 


فيها الفطر لبضع دقائق. 
يضاف إليه لحم الدجاج 
المفقت ويخلط معة. 
في قدر أخرى. تخلط 
الكريما مع الدفيق» 
والملح؛ والبهار الحلو 
والفلفل. تسخن الكريما 
إليها مرقة الدجاج وتطهى 
معها لمدة دقيقة أو 
دقيقتين إضافيتين. 
يضاف من ثم خليط 





د 


ملعقة صغيرة من البن 
المطحون؛ نصف كوب من 
الجوز المفروم 

نصف كوب من الكشمش 
الايراني الحامض المجفف 
(زرشك). 


الدج 


الدجاج والفطر والجبنة. 
يوضع أول مستطيل عجين 
في قعر الصينية ويسكب 
فوقه مزيج الدجاج 
القشدي ثم يغطى 
بالمستطيل الآخر من 
الفطيرة جيداً وتزين 
العجينة. 

تدهن الفطيرة بمزيج 

١‏ لحليب وصفار الببي لبيض» 
وتفتح فجوة صغيرة في 
وسطها للسماح بخروج 
الرطوبة العالقة فى داخلها . 
يحمى الفرن لغاية 1٠١‏ 
درجة فهرنهايت وتخبز فيه 
الفطيرة لمدة ٠٠١‏ دقيقة 
وقغرها ثاضجا أيضاً. 
تقدم الفطيرة مع السلطة 
الخضراء الطازجة. 


مطبخ لها 





بسكويت الشوكولا والكاراميل 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 

بيضة واحدة + صفار بيضة + بياض " بيضات في 
حرارة الغرفة 

٠غ‏ من الجوز 

كوب من السكر التاعم 

ثلث كوب من دقيق الذرة 

ملعقة طعام من مسحوق الكاكاو 

كوب من الطحين 


مكونات الموس 
٠خ‏ من الشوكولا نصف الحلوة 
نصف كوب من الكريما الطازجة السائلة 


ثلث كوب من السكر 
صفار ؛ بيضات 
نصف كوب من كومبوت الكرز 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية "6٠‏ درجة فهرنهايت أو 
مكوية أو غاز رقم 5. 

حم اليهية الكاملة مع كنار اتيك ونكت قي 
السكر لمدة دقيقة قة واحدة للحصول على مزيج خفيف 
0 ادقن مح مطيق الذرة تدريجيا ويخلط 
عات ل م 0 المرائغ 
اإلى رمج صقار السك ووتطال |الففيق إإلى قاللب جاتيم 
دائري قطره 1" سم ويخبز في الفرن لمدة 0" دقيقة. 
تحضر الموس بفرم الشوكولا. وفي قدر أخرى. يحضر 
الكاراميل بتسخين السكر حتى يذوب ويصبح ذهبي 


٠‏ درجة 


اللون. تطفاً النار وتضاف إليه ملعقتا طعام من الكريما . 
يخلط المزيج جيداً . 

في وعاء آخرء تخفق ب بقية بقية الكريما الطازجة حتى تصبح 
جامدة ويتضاعف حجمها . 

يخفق صفار 4 بيضات؛ ويضاف الكاراميل المحضر 
ويطهى في قدر لمدة دقيقتين حتى يلتصق المزيج بمتن 
الملعقة. يسكب هذا المزيج فوق الشوكولا المفرومة 
ويخلط معها ويترك جانباً ليفتر. 

تضاف الكريما الطازجة المخفوقة ويخلط المزيج 
جيدا. 

تخلط بعض حبات الكرز مع ملعقة طعام من السكر 
لاستعمالها للزينة. 

يقطع قالب البسكويت أفقياً إلى قطعتين وتدهن طبقة 
البسكويت بالموس المحضر. ثم توزع فوقها حبات الكرز 
وتغطى بطبقة ثانية من البسكويت. 

يزين سطح جاتوه البسكويت بحبات الكرز المسكّر. 
ملاحظة: يمكنك استعمال كيس حلويات لسكب الموس 
فوق الطبقة السفلية من البسكويت. 









































الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 

٠خ‏ من المعكرونة الصدفية الشكل 
” ملاعق طعام من الدقيق 

“ ملاعق طعام من الزيدة 

كوبان من الحليب 

رشة من جوزة الطيب 

رشة من البهار الأبيض 

كوب من الكريما الطازجة 

ربع كوب من جبنة البارميسان المبشورة 
ربع كوب من جبنة الغرويار المبشورة 
ريع كوب من الجبنة الزرقاء المهروسة 
ربع كوب من جبنة الموزاريلا المبشورة 


نصف كوب من البقدونس المفروم 
التحضير 


تسلق المعكرونة حتى تنضج جزتياً ثم تصفى وتترك جانباً . 
تسخن الزبدة في قدر ويقلى فيها الدقيق للحصول على صلصة 
الرو. 

تضاف الكريماء والحليب. وجوزة الطيب. والبهار الأبيض. 
تضاف الأجبان الآربع وتخلط مع المزيج. تسكب هذه الصلصة 
مع البقدونس فوق المعكرونة وتخلط معها . 

يبطن قعر قالب كيك مستطيل حجمه 7١١4‏ سم بورق 
البارشمان» ويسكب فيه هذا المزيج المحضر. 

يوضع القالب داخل صينية مليئة بالماء المغلي بطريقة البان 
ماري: بحيث يصل الماء المغلي إلى منتصف جوانب القالب. 
يخبز القالب في فرن حرارته ٠0؟درجة‏ فهرنهايت لمدة 0؟ 
دقيقة أو حتى يجمد محتواه. ثم يرفع قالب المعكرونة من 
القالب ويوضع في طبق؛ يزين الطبق ويقدم مع البندورة الكرزية 
الطازجة. 

ملاحظة: يمكن تقديم هذا الطبق مع صلصة البندورة (اختياري). 















































وطبخ لها 





حساء القمج المقشور باللحم 


الكمية تكفي " أشخاص 


كوبان من القمح المقشور 
كويان من الحمص المنقوع في الماء 

٠غ‏ من قطع اللحم 

ملح وبهارأسود 

١‏ أكواب من الماء 

ملعقتا طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
٠‏ رؤوس بندورة 


ه حبات من البهار ا لأسود 
نصف ماعقة طعام من الكمون و؛ حبات مستكة 
عود قرفة + قطعة شيبة + " حبات هال 


الصلصهة 

فصان مهروسان من الثوم 
نصف كوب من عصير الليمون 
التحضير 


توضصع حبات البهار مع الكمون. وعود القرفة. والشيبة. 


والهال» والمستكة في قطعة من قماش الشاش وتربط 
على شكل رزمة. ينقع القمح طوال الليل أو لمدة 74 
ساعة في الماء البارد. 

يسلق الماء في طنجرة الضغط مع 8 أكواب من الماء 
وملعقة طعام من الملح ورزمة البهارات. تزال الزفرة قور 
يضاف معجون البندورة. 

يضاف الحمص والقمح المصفى إلى اللحم. تغطى القدر 
ويطهى الحساء لمدة ٠١‏ إلى 44 دقيقة أو حتى ينضج اللحم 
والقمح والحمص يقدم الحساء مع قطع من خبز التوست 
ات الاك 

ملاحظة: يصبح وقت الطهو أطول في حال استعمال قد رعادية 
بدل طنجرة الضغط. 



































لها 


سكويت الففوة 
الكمية تصنع ١0‏ قطعة 


5"اغ من الزبيدة 

نصف كوب من السكر الأسمر المضغوط جيداً 
بيضة واحدة 

ملعقتا طعام من القهوة السريعة الذوبان 

ملعقة طعام من الماء الساخن 

كوب وريع الكوب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
نصف كوب من الدقيق الذاتي الارتفاخ 100أ25177612 
71017. كوب من الجوز 


زيئك 
ملعقة طعام من السكر التاعم 
ملعقة صغيرة إضافية من القهوة السريعة الذوبان 
٠‏ من الشوكولا السوداء المذوية والمخلوطة مع 
ملعقتي طعام من الزيت النباتي. 


التحضير 

تخفق الزبدة مع السكر الأسمر والبيض في وعاء صغير 
بواسطة الخلاط الكهربائي للحصول على مزيج ناعم . 

تضاف القهوة المبردة والماء. ومن ثم الدقيق المنخول على 


دفعتين. يخلط الكل للحصول على عجينة طرية. ترق هذه 
العجينة قليلاً فوق سطح مكسو بالدقيق ثم ترق بين رقاقتين 
من ورق الخبز للحصول على عجينة سماكتها © ملم. تقطع 
هذه العجينة إلى دوائر قطرها © سم. تصف هذه الدواكر 
في صوان مدهونة بالزيت؛ على أن تبعد عن بعضها مسافة 
سم تقريّباً ويرش فوقها الجوز. تخبز الصواني في فرن 








معتدل الحرارة لمدة ١١‏ دفقيقة 5 تقريياً أو حتى تحمر قليلاً 
قطع البسكويت. تترك قطع البسكويت لتبرد فوق مصبع 
حديدي. يفمس نصف كل قطعة بسكويت في مزيج 
الشوكولا والزيت. ثم يرش السكر الناعم المخلوط مع القهوة 
السريعة الذوبان فوق قطع البسكويت. تترك قطع البسكويت 
على المصبع الحديدي حتى تجمد الشوكولا. 


جاتوه التفاح 
الكمية تكفي ١‏ إلى ١١‏ شخصاً 


بيضتان في حرارة الغرفة؛ ثلاثة أرباع الكوب من السكر 
تصف كريمن الأنذة 
ثلث كوب من اللبن في حرارة الغرفة 
5 كوب من الدقيق؛ ملعقتان صغيرتان من الباكينغ باودر 
رشة ملح سكرناعم للزينة 
“تفاحات صفراء مقشرة ومغروماة خشناً 
نصف ماعقاة صغيرة من القرفة 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية "0٠‏ درجة فهرنهايت. يدهن قالب جاتوه 
قطره 17/1 إلى *"' سم بالزيت ويرش فوفه الدفيق. تخفق الزيدة 
مع السكر لتصبح قشدية. يضاف إليها البيض واللبنء ومن ثم 
الدقيق؛ والباكينغ باودر والملح. تسكب نصف كمية هذا الخفيق 
في قالب الجاتوه. 0 فوقه التفاح المفروم . تسكب بقية 
الخفيق فوق التفاح» علما أن هذا الخفيق لن يغطي التفاح تماماً: 
لكنه سيفعل ذلك يعد الخيز. ترش القرفة فوق الجاتوه ويخبز 
في الفرن لمدة 4 دقيقة تقربياً حتى يصبح سطحه ذهبي اللون 
وينضج من الداخل. يخرج الجاتوه من الفرن وينقل إلى طبق 
التقديم فيما لا يزال فاتراً. يرش عليه السكر الناعم . يقدم هذا 
الجاتوه مع البوظة أوالكريما الطازجة. 

ملاحظة : يمكن تقديم جاتوه التفاح فاتراً؛ ويمكن استعمال 
الإجاص بدل التفاح. 



























































كبس يثمار البحر 


الكمية تكفي ” إلى ١‏ أشخاص 


كيلوغرام من شرائح سمك الغيلية (الهامور أو اللقز) 
المقطعة إلى قطع صغيرة 

#حبات من الكالاماري المتوسطة الحجم 
نصف كوب من عصير بو صفير 

ملعقتا طعام من معجون البندورة 

٠‏ فصوص ثوم مهروسة 

5 بصلات مقطعة إلى شرائح رقيقة 

“أكواب من الأرزالبسماتي المغسول والمصفى 
نصف ماعقة صغيرة من الهال 

ملح وبهارأسود 

نصف مالعقاة صغيرة من الكمون 

ثلاثة أرباع الكوب من السمنة أوالزيدة 

ريع كوب من الزيت النباتي 


رأسان من الفليغلة الحمراء الحريفة المقطعان إلى 
مكعبات صغيرة. 


التحضير 

تحزز شقوق مائلة على جهة واحدة من الكالاماري من دون أن 
تصل هذه الشقوق إلى الكعب. تسلق الكالاماري في الماء مع 
بصلة واحدة وورقة غارء و" إلى " حبات من الهالوه حبات من 
يقلى البصل والثوم في الزيت والسمنة .تضاف مكعبات الفليفلة, 
وعصير بو صفيرء ومعجون البندورة, والملح؛ والتوابل. 

يطهى الكل معاً لمدة ٠‏ إلى / دقائق. تضاف شرائح السمك إلى 
هذا المزيج وتطهى جزئياء ثم ترفع من القدر وتوضع جانبا. 
يضاف المزيد من الماء إلى القدر للحصول على " أكواب من 
المرقة .يضاف الأرز البسماتي إلى القدر ويسلق جزتياً. تضاف 
من ثم شرائح السمك المطهوة جزئياً والكالاماري وتغطى القدر 
ويطهى الكل على نار هادئة حتى يمتص الأرز كل الماء. 

تطفا الناروتترك القدرلترتاح.ترفع شرائح السمك والكالاماري 
من القدر. يسكب الأرز في طبق التقديم وتوزع فوقه شرائح 
السمك والكالاماري. يزين الطبق بقطع إضافية من الفليفلة 
الحمراء المفرومة ويقدم ساخناً. 

يجب عدم الإفراط بسلق الكالاماري كي لا يصبح قاسياً. 


ملاحظة: 
تتوافرتوابل 
"بيرياني 
السمك" في 
السوبرماركت. 















































مطبخ لها 


حساء الفاصوليا البيضار 


الكمية تكفي " أشخاص 


ملعقتان صغيرتان من أوراق الصعترالطازجة 
ماعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم). 


التحضير 


يسخن الزيت في قدر كبيرة ويقلى فيه الكراث 


2 




















ملعقة طعام من زيت الزيتون والثوم مع التحريكء لمدة ٠١‏ دقائق تقريباً أو حتى 
رأسان غيران من الكراث مقط ان إلى شرائح ينضج الكراث. يضاف الكرفس ويطهى المزيج» 
00 مع التحريك؛ لمدة دقيقتين. 
فصان مهروسان من الثوم ا ل كلكا 
عودا كرفس مغرومان البضاء. يثلى العساء عل نار جفيفة. من دون 
” إلى أكواب من مرقاة الدجاج لظا لوده«( امكل بريد سا لاريم 
9 2-20 ليصبح ناعما ثم يخلط مع الكوبين الباقيين من 
ملعقة طعام من الخل الاأبيض الفاصوليا وأوراق النعناع الطازجة. يسخن الحساء 


؛ أكواب من الفاصوليا البيضاء المسلوقة أو مجدداً على النار. مباشرة قبل التقديم؛ يسكب 
المعلبة المصفاة والمشطوفة والمسلوقة الحساء في أطباق ويزين بمكعبات الخبز المحمصة. 








الخة إلى“ ملاعق طعام من معجون البندورة (الطماطم)- تخلط ؛ إلى 0 ملاعق طعام من الدقيق مع الملح والبهار 
والحبق الى * رفوس بندووة مقشرة ومغرومة الأبيض. تنمس شرائح السمك في الدقيق ثم تقلى في زيت 
ا م 6ك زيتون الساخن لتصبح ذهبية . توضع شرائح السمك جانيا. 
ملعقة 1 ملعقة 1 700 ل م 
صغيرة من السكرء نصف ملعقاة صغيرة من الع هي قدر أخرى. يسخن زيت الزيتون ويقلى فيه البصل والثوم. 
ملعقتا طعام من زيت الزيتون؛ بصلة متوسطة مفرومة. تضاف البندورة المفرومة ومعجون البندورة والسكر والملح. 
فصوص ثوم مهروسة: باقاة حبق مفروماة قطهى الصلصة لتتكثف قليلاً. تطفا الثار ويضاف الحبق 
نصف كوب من الزيتون الأسود الخالي من النوى. والزيتون الأسود. توضع شرائح السمك في طبق التقديم 
وتسكب فوقها الصلصة. 


الكمية تكفي "أشخاص 


” قطع من شرائح السمك الأبيض 
دقيق وزيت زيتون وملح وبهارأبيض. 




















لحوح بالسكر والقشدة 


الكمية تكف ي " إلى 8 أشخاص 


كوب من الدقيق 
ه اكوب من الحليب؛ " بيضات 


ملعقة طعام من الزيت النباتي؛ رشة ملح. 
الحشوة 

نصف كيلوغرام من القشطة البلدية الجاهزة أوكوب 
من الكريما المخفوقّة 


ربع كوب من اللوز المقطع إلى شرائح والمقلي 
موزتان مقطعتان إلى شرائح 
عسل لتقديمه مع اللحوح. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الحليب. والبيضء والزيت؛ والملح في 
حارو الجاقي ري سم الضيظ لسن ستول 
على مزيج ناعم. يحفظ الخليط في الثلاجة لمدة 
ساعة. يكون المزيج كثيفاً عند إخراجه من الثلاجة لذا 
يمكن إضافة ربع كوب من الماء إليه. 

تسخن مقلاة غير لاصقة قطرها ١١‏ إلى ١5‏ سم ثم 





تدهن بالقليل من الزيت بواسطة محرمة ورقية. يسكب 
ل ل اي ا ف الشاره ردج 
المقلاة بحيث يغطي المزيج كل قعرها . 

تقلى قطعة اللحوح على الوجهين لتصبح وردية اللون. 
تكرر العملية نفسها حتى تحضير كل قطع اللحوح 
(الكريب). 

تطوى كل قطعة لحوح على شكل مخروطي (قمع) 
وتلصق على بعضها جيدا . 

تحشى كل قطعة كريب بالقشدة أو يستعمل كيس 
الحلويات لسكب الكريما المخفوقة في كل قطعة كريب . 
توضع بضعة شرائح من الموز في كل قطع كريب وتزين 
بالود الامقابي قم تقد مع التطدر و اللعسال. 


كرات الحليب البنية) 


الكمية تكفي " إلى / أشخاص 


نص ف كيلوغرام من الحليب البودرة غير السريع الذوبان 
نصف كيلوغرام من السكر 

القليل من الماء لتذويب السكر 

نصف ماعقة طعام من الهال المطحون 

ربع كوب من ماء الورد, ملعقاة طعام من الزيت النباتي. 


التحضير 

تدهن صينية بالقليل من الزيت النباتي. 

ينخل مسحوق الهال مع الحليب البودرة. يوضع السكر مع 
الماء في قدرٍ على النار حتى يبدأ السكربالغليان ولكن من دون 
أن يغلي فعلياً. يحتفظ بقسم من هذا السكر جانباً. 

يضاف الخليب دقعة واحدة إلى الشكر و تخلظ عه الحصول 
على مزيج شبيه بالعجينة. يضاف ماء الورد . إذا كانت العجينة 
سميكة؛ يضاف إليها القليل من الماء المذوب مع السكر 
الموضوع جانبا حتى الحصول على عجينة متماسكة يمكن 
سماكتها 1:6 سم تقرييا وتترك لمدة ساعتين حتى تبرد . يقطع 
بعدها محتوى الصينية إلى مكعبات حسب الذوق. 

يمكن تحويل المزيج إلى أقراص بدل بسطه في الصينية 
بحيث تدهن اليد بالزيت وتفرص العجينة إلى أقراص لتزين 
بعدها بالفستق الحلبي المفروم وزهر الليمون. 


جاتوه جوز الفند بالفاكفة 
الكمية تكفي ١‏ أشخاص 
بياض ه بيضات في حرارة الغرفة وريع كوب من السكر 


70877 








صفاره بيضات في حرارة الغرفة ونصف كوب من السكر 
فانيلا ثلاثة أرياع الكوب من الدقيق 
“أكواب من الكريما الطازجة المخفوقة 





كوب من السكر الناعم؛ جوز الهند لتغليف الجاتوه 
أنواع مختاغة من الفاكهة الملونة الاستوائية 
ربع كوب من مريى المشمش الخالي من القطع 


١إلى ١‏ ملعقاة طعام من الماء تضاف إلى مربى المشمش 
لجعله أرق قواما 


التحضير 

يخفق بياض البيض ليصبح كثير الرغوة. يضاف إليه السكر 
تدريجياً ويتابع الخفق للحصول على مرانغ جامد ولامع. يخفق 
صفار البيض مع السكر ليصبح شاحب اللون. يضاف الدقيق 
مرانغ البيض والفانيلا إلى مزيج الصفار. يحرك الكل بواسطة 
ملوق للحصول على خفيق ناعم . 

يبطن قالب جاتوه قطره ١4‏ سم بورق البارشمان ويسكب فيه 
خفيق الجاتوه ويخبزلمدة ٠١‏ دقيقة تقريباً في فرن حرارته 
6" درجة فهرنهايت حتى ينضج من الداخل ويصبح سطحه 
وردي اللون. يخرج الجاتوه من الفرن ويقلب ويترك ليبرد ثم 
يقطع إلى ؟ شرائح أفقية. تخفق الكريما الطازجة مع السكر 
لتصبح جامدة. تدهن أول طبقة جاتوه بهذه الكريما وتوضع 
عليها ثلث كمية الفاكهة المتنوعة. تكرر العملية نفسها مع 
الطبقتين الثانية والثالثة. يدهن سطح الجاتوه وحوافه بالكريما 
الطازجة ثم تغلف حوافه بجوز الهند . يزين الجاتوه بالمزيد من 
لمدة ساعتين قبل التقديم. ١‏ 





















































تببببببح اسم 


3 . -0 ع 


بخنة كبة بالباذنجان 


نصف ملعقة صغيرة من البهار ا لأسود 


نصف مالعقة صغيرة من البهار الحلو 
الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص ربع ملعقة صغيرة من القرفة 
" إلى ؛ ملاعق طعام من ديس الرمان 
نصف كيلوغرام من الباذنجان الأسود الكبير المقشر 3 لشكاكه كك 00 
والمقطع إلى مكعبات "'قرص كبة بيضوية الشكل محشوة باللحم 
5 5 35 (محضرة مسبقا) 
نصف كيلوغرام من مكعبات اللحم 5 
8 كوب من الحمص المسلوق 
ِ ِ ملعنة طعام من الزيت أوالزيدة 
* إلى ؛ رؤوس بندورة (طماطم) مقشرة ومفرومة 7 5 
5 20 فصان مهروسان من الثوم 
؟ إلى ه ملاعق طعام من الزيت,. ملح 
ملعقتا طعام من التنعناع اليابس. 


التحضير 

يسخن الزيت في قدر. يضاف إليه البصل ويقلى معه حتى 
يذبل. يضاف اللحم مع الملح والتوابل ويقلى الكل لمدة 0 إلى 
دقائق. تضاف كمية كافية من الماء الساخن لغمر اللحم. 
الباذنجان والمزيد من الماء الساخن مع دبس الرمان 
والحمص. يطهى الكل في قدر مغطاة على نار خفيفة أو 
متوسطة حتى ينضج الباذنجان تقريباً. تضاف حينها أقراص 
الكبة المحضرة قبلاً ويتابع الطهو حتى تنضج الكبة مع 
الباذنجان تماماً. تذوب الزيدة على النار ويقلى فيها الثوم 
المهروس مع ملعقتي طعام من النعناع. يسكب هذا المزيج 
فوق اليخنة ويقدم الطبق ساخناً. 









































وحلبخ لها 


فته الباميه 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 

رغيف من الخبز الأسمر محمص؛ نصف كيلوغرام من 
قطع اللحم 

؟ بصالات متوسطة مغروماة 


؟ رؤوس بندورة (طماطم) متوسطة مقشرة ومغروماة 
ملعقتا طعام من معجون البندورة: ٠١‏ فصوص ثوم 


؟ ملاعق طعام من الزيت النباتي (دوار الشمس) 
ملعقتان صغيرتان من الكمون المطحون 

ملعقة صغيرة من البهارالأسود 

نصف ملعقة صغيرة من حامض الليمون 

نصف كيلوغرام من الباميية 

؟ أكواب من الماء, ملعقة طعام من الثوم المهروس والمقلي 
في ملعقتي طعام من الزيت. 

التحضير 


يوضع الزيت في قدر ويقلى فيه اللحم مع البصل حتى يتغير لون 
اللحم. تضاف البندورة؛ ومعجون البندورة: والتوابل والملح. 
يطهى الكل على النار لمدة 0 دقائق. تضاف كمية كافية من الماء 
الساخن ويتابع الطهو حتى ينضج اللحم. تضاف البامية ويتابع 
الطهو على نار خفيفة حتى تنضج البامية. 

يقطع الخبز إلى قطع صغيرة. تخلط هذه القطع مع محتوى 
القدر ويسكب فوقها الثوم المقلي. 

يقدم الطبق ساخنا. 





> 


المطازيز (نجوم الرياض) 
الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١7‏ شخصاً 


كوبان من الدقيق الأسمر 
كيلوغرام من اللحم مع عظامه 
١‏ من القرع الأصفر 


50 من القرع الأخضر أوالكوسا 

٠غ‏ من الفاصوليا الخضراء 

٠‏ بصلات بيضاء متوسطة الحجم 
“ملاعق طعام من الزيت النباتي أو السمنة 
ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من البهارالأسود 

ملعقة صغيرة من الكمون 





؟ إلى " عيدان من القرفة 
٠‏ حبات هال 

كيلوغرام من البندورة المقشرة والمغروماة خشناً 
رأسان من الفليفلة الخضراء الحريفة 

ملعقة طعام من الزبدة 

ملعقة الى ملعقتي طعام من معجون البندورة. 


التحضير 

يوضع الدقيق في وعاء مع رشة من الملح وكمية كافية من 
الماء للحصول على عجينة متوسطة الليونة. تغطى 
الحجيقة وتدرك باد رفاح سااحة كالمل . شرع البصال ريال 
في الزيت حتى يذبل قليلاً. تضاف حينها قطع اللحم 
ويتابع القلي. تضاف البندورة المقشرة والمفرومة خشناأ 
ويتابع الطهو لمدة ٠١‏ دقائق إضافية. يضاف من ثم 
معجون البندورة. تضاف ٠١‏ أكواب من الماء المغلي إلى 
سق اللقدر هال كينها ودركا حل القاار سس ينسم 
اللحم. يضاف الملح. 

يضاف القرع والكوسا والفاصوليا الخضراء ويتابع 
الطهو. ترش التوابل مع الفليفلة الخضراء الحريفة 
لجؤي من الماك الاساكن (الصصوال حال طليق كير 
العصارة. 

تقطع العجينة إلى دوائر صغيرة. تسطح هذه الدوائر 
ال لاا اشر كرالك 
















































































ملاحظة: يمكن استعمال أرغفة الخبز العربي 
المتقطعة والمحمصة:بدل العجين حسب الرغبة: 


ا 





فنة الرقاق بالدجاج 
الكمية تكفي ؛ إلى ” أشخاص 


" أكواب من الدقيق؛ بيضة واحدة 
ملح: ملعقة طعام من السمنة أوالزيدة 


دجاجة مسلوقة:؛ ؛ أكواب من مرقة 
الدجاج. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع البيض والملح والزبدة وكمية 
كافية من الماء للحصول على عجينة متوسطة 
الليونة. توضع هذه العجينة في وعاء وتغطى 


5 و 
مثلذات السمبوسك 
الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 
مكونات العجيناة 
كوبان ونصف الكوب من الدقيق 
ملعقة طعام من السمنة أوالزيت النباتي 
ماء فاترلدعك العجيناة 
نصف ملعقة صغيرة من الملح. 


الحشوة 

نصف كيلوغرام من اللحم المفروم 
ملعقتا طعام من السمنة أو الزيت 

ربع باقة من البقدونس الطازج المفروم 
بيضتان مسلوقتان ومفرومتان 

ربع ملعقة صغيرة من البهار الأسود 
رد دفخص و كم 


كبة الأرز بالجبنة واللحم 
الكمية تصنع ١‏ إلى 16 قطعة كبة 


كوب ونصف الكوب من الأرز 

٠غ‏ من اللحم المفروم, بيضتان 

بصلة مفرومة: ملعقة طعام من الزيدة 
٠خ‏ من الجبنة المتنوعة المبشورة 
ملح وبها رأسود وبهار حلوء زيت للقلي 

6 ك.‎ ل١‎ 3 1 1 0-0 ١ 

كوب من الدقيق؛ بياض بيضتين مخفوق 
قليلا. كوب من الكعك المطحون. 
التحضير 

يسلق الأرز مع ؟ أكواب من الماء والقليل من 
الملح حتى يمت ص كل الماء. يترك الأرز ليرتاح 


وتترك لترتاح في الثلاجة مدة ٠١‏ دفيقة. 
تقسم العجينة إلى " كرات متساوية. ترق كل 
كرة عجين بالشوبك للحصول على دائرة 
سماكتها ربع سنتيمتر تقريباً. تلف هذه 
الدائرة مثل السيجار ثم تقطع إلى شرائح 
رقيقة مثل معكرونة التاغلياتيلي. توضع هذه 
تجف وتتحمص. تسكب شرائح العجين ضي 
للحرارة) ثم تسكب فوقها مرقة الدجاج. 
يقطع الدجاج إلى قطع صغيرة وتوزع هذه 
القطع فوق العجين المبلل بالمرقة. يدخل 
الطبق إلى الفرن حتى تسخن الفتة وتمتص 
كل مرقة الدجاج. 


ربع ملعقة صغيرة من الملح 
بصلة متوسطة مفروم4. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزيت والملح والماء الفاتر 
للحصول على عجينة متوسطة الليونة. 
تقسم العجينة إلى " كرات وتغطى بفوطة 
رطبة وتترك لترتاح مدة ساعة كاملة . 
لتحضير الحشوة. يوضع الزيت على النار 
ويضاف إليه اللحم والملح والبصل. يطهى 
المزيج على النار حتى امتصاص كل الماء. 
تطفاً النار ويضاف البهار الأسود, والكمون» 
والبقدونس: والبيض المفروم.يترك المزيج ليبرد . 
تحضر رقاقات دائرية من العجين بمساعدة 
الدقيق.تقطع كل دائرة عجين إلى أشرطة طولها 
٠١‏ سم وعرضها /سم. تحشى كل قطعة عجين 
بمقدار ملعقة طعام من الحشوة. يطوى بعدها 
شريط العجين فوق الحشوة على شكل منلث. 
يسخن الزيت في مقلاة عميقة وتقلى فيه 
المتفات المسدار د حك مسر 


ثم يرفع عنه الغطاء ويترك ليبرد تماماً. 
تسخن الزبدة في قدر أخرى ويقلى فيها 
البصل حتى يذبل. يضاف اللحم والملح ويتابع 
القلى حتى ينضج اللحم وتجف العصارة. 
يضاف البهار الأسود ونصف ملعقة صغيرة من 
البهار الحلو. يترك المزيج ليبرد . 

ينقل الأرز البارد إلى وعاء ويضاف إليه البيض 
والجبنة المبشورة. يدعك المزيج جيداً ثم 
يقرص إلى أقراص صغيرة. تحشى هذه 
الأقراص بحشوة اللحم المحضرة ثم تغلق 
للحصول على شكل أسطوانات. 

تغلف هذه الأسطوانات بالدقيق أولاً. ومن ثم 
ببياض البيض وبعدها بالكعك المطحون. 
يسخن مقدار وفير من الزيت النباتي في مقلاة 
عميقة وتقلى فيه قطع كبة الأرز بمعدل 
قرصين كل مرة. ترفع الأقراص الذهبية من 
المقلاة بواسطة ملعقة ذات ثقوب وتصفى 
على محارم المطبخ الورقية . 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 

العجينة 

“"أكواب من الدقيق 

ملعقة صغيرة من الملح 

" إلى '" ملاعق طعام من الزيت النباتي 
كمية كافية من الماء لدعك العجينة. 
الحشوة 5 

٠٠”اغ‏ من اللحم المفروم وسطأ 
بصلة متوسطة مغرومة ناعما 
ثلاثة أرباع ملعقاة صغيرة من الملح 


ريع ملعقلة صغيرة من البهار الحلو 
نصف ماعقة صغيرة من البهارالأسود 
ريع ملعقة صغيرة من القرفة 

نصف ملعقاة صغيرة من البهارالأحمر 


تخلط مكونات الحشوة مع بعضها وتحفظل 
في الثلاجة حتى موعد الاستعمال. 


الصلصهة 

كيلوغرام من اللبن الزيادي أو لبن الماعز 
مالاعق طعام من دقيق الذرة مذوبة في 
كوب من المرقة 

"إلى ؛ فصوص ثوم مهروسة 

ملعقتا طعام من الزيدة أو ؛ إلى ه مالاعق 
طعام من الزيت النباتي 





باقة من الكزيرة الطازجة المغرومة 
كمية كافية من مرقة اللحم أو مرقة 
الدجاج لخلطها مع اللبن. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الملح والزيت وكمية كافية من 
الماء للحصول على عجينة متوسطة الليونة. 
تقسم العجينة إلى " كرات وتغطى وتترك جانباً 
لترتاح ساعة كاملة. 

يرش القليل من الدقيق على سطح الطاولة وترق 
كل كرة عجين إلى دائرة كبيرة . تقطع الدائرة إلى 
دوائر صغيرة قطرها 0 سم باستعمال فنجان 
قهوة أو قطاعة البسكويت. تحشى كل دائرة 
بنصف ملعقة صغيرة من الحشوة ثم تطوى على 
شكل هلال وتلف على بعضها للحصول على 


قبعة صغيرة. تدهن صينية بالزيت وتصف ذفيها 





قطع الشيش برك المحضرة وتخبز في الفرن 
حتى تصبح وردية اللون. تخرج قطع الشيش 
برك من الفرن وتترك جانبا. تحضر الصلصة 
بخلط اللبن مع مرقة اللحم أو الدجاج. يذوب 
دقيق الذرةضي القليل من مرقة اللحم أو الدجاج. 
وحينتبداً الصلصة بالغليان, يضاف إليها مزيج 
دقيق الذرة.تحرك الصلصة بملعقة خشبية أو 
شريط معدني حتى يتكثف مزيج اللبن قليلاً 
ويبدأ بالغليان. توضع قطع الشيش برك 
المخبوزة فى الصلصة. 

يسخن الزيت النباتي أو الزبدة ويقلى فيه الثوم 
المهروس. تضاف إليه الكزبرة الطازجة 
المفرومة. يسكب هذا المزيج فوق الحساء 
ويقدم الطبق ساخناً مع الأرز المفلفل. 


ملاحظة:يمكن إضافة أقراص الكباة المحشوة 
والمخبوزة الى الشيش برك بحسب الذوق. 














































































































مطبخ لها 


تورتة الفاكفة المشكلة 


الكمية تكفي "أشخاص 


العجينة 

كوبان من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
كوب من الزيدة» نصف كوب من السكر الثناعم 
فانيلا. صفاربيضة. 


الحشوة (كريم موصلين) 

كوب من الحليب؛ ٠"‏ إلى ؛ ملاعق طعام من السكر 
ملعقنتا طعام من دقيق الذرة 

صفار ثلاث بيضات 

كوب من الكريما الطازجة المخفوقة 

فاكهة متنوعة حسب الذوق 


نصف كوب من مربى المشمش الخالي من القطع 
١إلى؟‏ ملاعق طعام من الماء تضاف الى مربى 
المشمش لجعله أرق قواماء 


تحضير الكريما ٍ 
يسخن الحليب في قدر على النار ثم يترك جانيا . 
يخلط السكر مع دقيق الذرة وصفار الثلاث بيضات 
والقليل من الحليب. يعاد هذا الخليط إلى الحليب 
الموجود في القدر ويطهى مجدداً على النار للحصول 
على كاسترد سميك. 

تضاف الفانيلا ويترك الكاسترد ليبرد تماماً. تضاف 
الك 15 الكل , كه ]د هه ر ششكك فا الاش رن 


الثورتة لاحقاً. 
0005 5 


ا ل د لد 
متها سكت تروض |السعيانة هل كادي خاوالون و مصطال رض 





الالأنقجة لعدة 1 إلى ا#ارسالماات. 
يرش القليل من الدقيق على ورقة نايلون كبيرة وتوضع 
العجينة عليها ثم تغطى بورقة نايلون أخرى وترق بواسطة 
الشوبك للحصول على عجينة تورتة قطرها 2 إلا 
سم. تنقل العجينة إلى قالب تورتة له قعر قابل للفك أو 
إلى طبق زجاجي مقاوم للحرارة وتوخز بالشوكة في 
قعرها ثم تحفظ في قسم التجليد من الثلاجة لمدة 
ساعتين. 

يحمى الفرن لغاية 56١‏ درجة فهرنهايت وتخبز فيه 
عجينة التورتة حتى تصبح وردية اللون» ثم تخرج من 
الفرن وتحفظ جانبا لتبرد . 

تسكب الكريما فوق التورتة المخبوزة وتزين بالفاكهة 
الملونة ثم تدهن بمربى المشمش وتحفظ في الثلاجة 
حتى موعد التقديم. 


ملاحظة: يمكن تغطية سطح التورتة غير المخبوزة بورق 
بارشمان ووضع ؟ إلى "' أكواب من الفول أو الحمص عليها 
وخبزها في الفرن لمدة ١٠دقائق؛‏ ومن ثم إزالة الفول وورقة 
البارشمان ومتابعة الخبز حتى تصبح التورتاة ذهبية اللون. 





























مطبخ لها 


تورتة الشوكولا بعجينة 
الفستق 


الكمية تكفي " إلى / أشخاص 
العحيئنةهة 


كوب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
نصف كوب من مسحوق الكاكاو 

كوب من الزبدة؛ فانيلا. صفاربيضة. 
الحشوة ل 

٠خ‏ من الفستق الحلبي المطحون ناعما جدا 

٠خ‏ من السكر الناعم, ملعقة صغيرة من ماء الورد 


ملعقة صغيرة من ماء الزهر؛ قطر سكر حسب 
الحاجة 


فستق حلبي وقشطة شرقية وزهرالليمون للزيناة 
صلصة شوكولا ٠٠١(‏ غ من الشوكولا المذوبة + ٠‏ 


ملاعق طعام من الزيت النباتي). 
التحضير 


يخلط الدقيق مع مسحوق الكاكاو. والزيدة:» والفانيلا. 
وصفار البيضة للحصول على عجينة متماسكة في وعاء 


الخلاط. 
تقطن الفجينة وتحفظ في التلدجة لمرة "7 دقيقة أو 
توضع في كيس نايلون. 


توضع بعدها العجينة على ورقة نايلون وتغطى بورقة 
نايلون أخرى وترق بالشوبك للحصول على دائرة قطرها 





27 2 شق هذه اليية إل كال تورنة مكرك 
4" سم وتوخز بالشوكة ثم تعاد إلى قسم التجليد من 
الالاكجة عمط مدن سااهة كازمالاة. 
تخرج التورتة من الثلاجة وتخبز في فرن حرارته 56١‏ 
درجة فهرنهايت حتى تنضج التورتة وتصبح هشة. 
يهرس الفستق الحلبي مع السكر الناعم للحصول على 
: خليط ناعم جدا. 


يضاف إليه قطر السكر تدريجياً للحصول على معجون 
دبق من الفستق. 

يضاف من ثم ماء الورد وماء الزهر. 

يسكب هذا المعجون فوق التورتة المخبوزة ويزين 
بالقشطة والفستق المطحون وزهر الليمون وصلصة 
الفركرل 





فطيرة النفاح 
الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 


5.اكوب من الدقيق 

نصف كوب من الزيدة في حرارة الغرفة 

نصف كوب من السكر الناعم 

نصف ماعقة صغيرة من الباكينغ باودر 

بيضة واحدة. صفاربيضة لدهن سطح الفطيرة. 
الحشوة 
؛ تفاحات صغفراء مقشرة ومغروماة 

نصف كوب من السكر, ريع كوب من الجوز 

ربع كوب من الزبيب» زبدة 

ملعقة صغيرة من القرفة؛ رشة فانيلا 

رشة من جوزة الطيب؛ سكر ناعم لرشه فوقه التورتة 
كريما طازجة لتقديمه مع التورتة. 


التحضير 

لتحضير الحشوة: يقشر التفاح ويفرم خشنا . ت تسخن الزيدة 
ويقلى فيها التفاح. يضاف السكر والتوابل ويطهى المزيج 
حتى يتبخر ماء التفاح. 

تضاف القرفة والفانيلا وجوزة الطيب والجوز والزييب. 
تخاظ الحشوة جيداً وتترك لتبرد . 

يخلط من ثم الدقيق مع الزبدة والسكر والبيض في خلاط 
الطعام للحصول على عجينة طرية. تقسم العجينة إلى 
كرتين. يرش القليل من الدقيق على قطعة نايلون وترق 
عليه العجينة للحصول على دائرة قطرها ٠١‏ إلى 1١١‏ سم. 
تنقل العجينة إلى قالب تورتة وتوزع فوقها حشوة التفاح ثم 
تغطى بطبقة أخرى من العجين. 

يدهن سطح التورتة بصفار البيض قبل خبزها في فرن 
حرارته 56١‏ درجة فهرنهايت حتى يشقر سطحها وكعبها . 
تخرج التورتة من الفرن وتترك لترتاح ثم تزين بالسكر الناعم 
وتقدم فاترة أو باردة مع الكريما الطازجة أو البوظة. 


ملاحظة: للحصول على الشكل الزخرفي للتورتة: تقطع 
أشرطة ورقية عرضها " سم وتوضع فوق التورتة على نحو 
متشابك. يرش عليها السكرالناعم ثم تنزع الأشرطة الورقية 
للحصول على تصميم جميل. 


شعيبيات بالفشدة 

الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 

علبة من عجينة الفايلو الجاهزة والمجلدة 
كيلوغرام من القشدة الشرقية الجاهزة 
كوبان من السمنة أوالزيدة المذوبة 

نصف كوب من الزيت النباتي» قطر سكر 


لتقديمه مع الشعيبيات 
زهرالليمون وفستق حلبي للزيناة. قطرالسكر 
(الشيرة) 


أكواب من السكرء كويان من الماء 
ريع ملعقة صغيرة من حامض الليمون أو ملعقة 
طعام من عصير الليمون؛ ماء ورد وماء زهر. 


الغليان ويصبح القطر دبقاً وكثيفاً قليلاً. تطفاً النار 
ويضاف ماء الورد وماء الزهمر. 





كنافة باللوز 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


كيلوغرام من شعر الكنافة 

ثلاثة أرباع الكوب إلى كوب كامل من الزيت 
النباتي أوالزيدة المذوبة أوالسمتهة 

كوبان ونصف الكوب من اللوز الحجازي 
ملعقة طعام من الهال المطحون 

كوبان من القطر. 


التحضير 

يفتت شعر الكنافة بواسطة الأصابع إلى قطع 
صغيرة باستعمال ربع إلى نصف كوب من الزيت. 
تدهن صينية متوسطة الحجم بالزيت وتوضع 


تذوب عجينة الفايلو المجلّدة وتغطى بفوطة مطبخ 
أثناء الاستعمال لتفادى جفاف الرقاقات. 

تذوب السمنة أو الزبدة في قدر وتخلط مع الزيت 
النباتي. يحضر قطر السكر (الشيرة) ويحتفظ به 
جانبا حتى يبرد . تؤخذ رقاقة فايلووتدهن بمزيج 
الزيت والزبدة ثم توضع فوقها رقاقة أخرى من 
العجين. تكدس ؛ إلى 0 رقاقات فوق بعضها على 
هذا النحو. تقطع الرقاقات المكدسة إلى مربعات 
من ٠١‏ سم ثم تطوى إلى مثلثات. تصف المثلثات في 
صينية مدهونة بالكثير من الزيت وتخبز في فرن 
حرارته "60١‏ درجة فهرنهايت حتى ترتفخ. 

يسكب المزيد من الزيت فوق الشعيبيات ويتابع 
خبزها حتى ترتفخ وتصبح هشة وذهبية اللون. تكرر 
العملية نفسها حتى الانتهاء من كل عجينة 
الفايلو.تخرج الشعيبيات من الفرن وتصفى من الزيت 
الفائض وتترك جانبا لتبرد . 

يفتح شق وسط كل واحدة من الشعيبيات بواسطة 
رأس سكين حادة (تماماً مثل السندويش) ويحشى 
هذا الشق بالقشطة. تزين الشعيبيات بالفستق 1 
المطحون وزهر الليمون وتقدم مع التمثر البارد. لل 


تطلي بالجيلو 


الكمية تكفي ؟ إلى أشخاص 
الكاسترد 


كوبان من الحليب 
ملعقتا طعام من السكر. 


الطبقة العلوية 
الماء الساخن» 
ربع كوب من الماء البارد. 


يسلق اللوز ويقشر ويقلى حتى يصبح ذهبيا . 
يطحن اللوز ويخلط مع مسحوق الهال ثم يوزع 
البافية من شعر الكنافة ويمهد سطحها باليدين. 
تسكب بقية الزيت فوق الصينية وتخبز الصينية 
في فرن حرارته ٠0"درجة‏ فهرنهايت حتى يشقر 
سطحها وكعيها. 

تخرج الصينية من الفرن ويسكب فوقها القطر 
البارد . تترك الصينية جانبا لتمتص القطر البارد 
ثم تزين بالفستق المطحون وتقدم فاترة أو باردة. 


ملاحظة: يمكن اعتماد الطريقة نفسها 
وإنما باستعمال قوالب المافن أو الدواتر 
المعدنية الصغيرة للحصول على قطع 


فرديه. 


ملعقة طعام من الكاسترد 


علبة جيلو بنكهة الفراولة؛ نصف كوب من 





التحضير 

الحليب. يضاف السكر إلى بقية الحليب ويغلى معه 
على النار. يسكب الحليب المغلي فوق بودرة 
الكاسترد ويحرك جيداً؛ ثم يعاد المزيج إلى النار 
ويطهى لمدة دقيقة أو دقيقتين إضافيتين. 

ترفع القدر عن النارويسكب الكاسترد في أكواب 
صغيرة بحيث يملأ ثلاثة أرباعها تقريباً . يترك 
الكاسترد جانباً ليبرد ويجمد تماماً. ينوب الجيلو 
بنكهة الفراولة في الماء الساخن؛ ثم يضاف إليه 
الماء البارد ويخلط معه. 

يسكب هذا الجيلو بعناية فوق الكاسترد بحيث لا 
يختلط معه أبداً . قترك الأكواب لتجمد فى الثلاجة. 
ملاحظة: يمكن إضافة شرائح الموز إلى الجيلو 
حسب الذوق. 














































































































إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


فنة العدس 


الكمية تكفي ؛ إلى ” أشخاص 


كوب ونصف الكوب من العدس الأحمر المجروش 
كيلوغرام من عظام الغنم 

رغيف من الخبز الأسمر مقطع إلى مكعبات 
ومقلي 

بصلة واحدة وبصلة مقطعة إلى شرائح ومقلية 


٠‏ فصوص ثوم,؛ رأس بندورة 
ملعقتا طعام من الزيت النباتي 
ملح وبهارأسود 

ملعقة طعام من بور الكمون 





التحضير 

تسلق العظام للحصول على مرقة توازي ؛ أكواب. 
يمكن استعمال مرقة الدجاج بدل ذلك. 

يضاف العدس إلى المرقة وحين يبدا بالغليان,» 
ترفع الزفرة عن السطح. 

يضاف البصل مع نصف كمية الثوم والبندورة 
ويطهى الكل معأ حتى ينضج العدس . يرش الملح 
والبهار الأسود والكمون. يقطع الخبز إلى قطع 
ويقلى في الزيت. تصف قطع الخبز المقلية في 
قعر طبق الفتة وعلى جوانبه ثم يزين طبق الفتة 
بالبصل المقلي والبندورة المفرومة. 

ملاحظة: يمكن تحويل الفتة إلى هريسة أو تركها 
على حالها حسب الذوق. 





أرز بالفوزي 
الكمية تكفي " إلى ١‏ أشخاص 


" كلغ من لحم الفخذ أوالقوزي أوالرقبة 

كوبان من الأرزالطويل الحبة: المغسول والمصفى 

كوب من الأرز القصير الحبة المغسول والمصفى 

” أكواب من مرقة اللحم 

٠‏ ٠غ‏ من اللحم المفروم فرماً متوسطاً 

بصلة متوسطة مفروماة؛ ملعقاة صغيرة من السبع بهارات 
نصف كوب من اللوزالمقشر 


نصف كوب من الفستق المقشر والمسلوق 

نصف كوب من الصنوير؛ نصف كوب من الكاجو 

ملعقة طعام من الملح 

باقة من المطيبات (ورقة غارو؟ حبات من الهال وعود 
قرفةوه حبات بهارحلووبصلة مقطعة إلى أربعة قطع) 
نصف كوب من السكر؛ ربع كوب من الزيت 

ملعقتا طعام من السمنة أو الزبدة أوالزيت 

ملعقتا طعام من السمنة أوالزبدة لقلي الأرز 

ملاحظة: يمكن أيضاً إضافة لحم الدجاج إلى القوزي 


التحضير 

توضع قطع اللحم مع العظام: في حال وجودها. في طنجرة 
الضغط وتغمر بالماء. يساق اللحم على النار وترفع عنه الزفرة, 
ثم يضاف الملح. وورقة الغار» والهال» والقرفة, وحبات البهار, 
والبصلة. يطهى الكل معاً لمدة +١‏ إلى 40 دقيقة حتى ينضج 
العظام. يزال الدهن عن اللحم وينثر اللحم إلى قطع صغيرة. 
يسخن مقدار ملعقتي طعام من السمنة أو الزيدة مع الزيت 
في قدر. تقلى المكسرات حتى تشقر قليلا؛ ثم ترفع من 
الاستعمال. 

يستخدم الزيت نفسه لقلي اللحم المفروم والبصل المفروم إلى 


أن يتغير لون اللحم. يضاف القليل من الملح والسبع بهارات. 
في قدر صغيرة؛ يذوب السكر ليصبح كاراميلا. 

النار حتى الغليان. توضع الملعقتان الباقيتان من السمنة أو 
الزبدة في قدر على النار. يقلى الأرز لمدة دقيقة أو دقيقتين 
ثم يضاف إليه الحم المقلي ويخلط معه. 

تسكب المرقة الممزوجة بالكاراميل فوق مزيج اللحم والأرز. 
وتغطى القدر وتترك على نار هادئة حتى يمتص الأرز كل 
السائل. تطفاً النار وتترك القدر لترتاح ٠١‏ إلى ١0‏ دقيقة. 
يرفع الغطاء عن القدر ويحرك الأرز بالشوكة بعناية ثم يسكب 
في طبق تقديم كبير. يزين الطبق بالمكسرات وقطع اللحم. 
يقدم الطبق مع اللبن والسلطة الخضراء. 




































































مطبخ لها 


حساء المانقي 


الكمية تكفي 4 أشخاص 

العة 

كوبان من الدقيق 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 

" إلى ؛ ملاعق طعام من الزيت النباتي 
كمية كافية من الماء لدعك العجينة. 
الحشوة 

٠غ‏ من اللحم المغروم وسطاً 

بصلة صغيرة مفرومة ناعماً 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 


نصف ماعقاة صغيرة من البهار الأسود 
ريع ملعقاة صغيرة من البهار الحلو والبهار الأحمر. 


الصلصهة 

٠غ‏ من لحم الموزات 

كوب من الحمص المنقوع في الماء والمسلوق 
" إلى " ملاعق طعام من الزيت أوالزبدة 


ملح 

ملعقتا طعام من الزيت أوالزيدة 

'" إلى ؛ فصوص ثوم مهروسة 

ربع باقة من الكزبرة الطازجة المفرومة أو ملعقتا 
طعام من التعناع اليابس. 





التحضير 

تخلط مكونات العجينة مع بعضها في خلاط الطعام أو 
بواسطة اليدين للحصول على عجينة متوسطة الليونة. 
تقسم العجينة إلى كرتين وتغطى وتترك لترتاح ٠١‏ 
دقيقة. يرش الدقيق على الطاولة وترق العجينة 
للحصول على دائرة كبيرة. تقطع الدائرة إلى مربعات 
من " إلى ؛ سم ويحشى كل مريع بنصف ملعقة صغيرة 
من حشوة اللحم. تطوى الجهات الأربع لكل مربع فوق 
الحشوة للحصول على شكل رزمة. 

تصف رزم العجين في صينية مرشوشة بالدقيق حتى 
موعد الاستعمال. يطهى اللحم مع الحم ص . ومعجون 
البندورة والملح؛ ثم تضاف رزم العجين المحشوة ويطهى 
الحساء حتى تنضج العجينة. 

يسخن الثوم مع الزبدة في قدر ويضاف إليه النعناع 
اليابس أو الكزبرة الطازجة. يسكب هذا الخليط بسرعة 
فوق الحساء المغلي ويخلط معه. يقدم الحساء ساخناً. 


لحم بعجين 


الكمية تكفي ” إلى / أشخاص 


ملعقة طعام من الخميرة الفورياة 
كوب ونصف الكوب من الماء 
ملعقة طعام من السكر 

ملعقة صغيرة من الملح 

" ملاعق طعام من الزيت النباتي 
؟ أكواب من الدقيق. 

الحشوة ' 
٠5/غ‏ من اللحم المفروم فرماً متوسطأ 
بصلتان متوسطتان مفرومتان ناعماً 


نصف كوب من الصنوير 

ملح وفلفل ويهار 

حلو حسب الذوق 

نصف ماعقاة صغيرة من البابريكا 

رأسان من البندورة (الطماطم ) مفرومان 
ناعماً 


رأس فليفلة أخضر حريف مغروم ناعماً 


حمص بالطحينة مع السودة 
المقلية 


الكمية تكفي شخصين 








التحضير 

تخلط مكونات العجينة في خلاط الطعام للحصول على 
عجينة متوسطة الليونة. تغطى العجينة وتترك لترتاح 
تعطه سالعة. #رضم اللعديثاة عالى دلت مكاسو والادضيق 
وتقطع إلى كرات صغيرة بحجم أصغر من حجم البيضة 
قليلا تقريبا . ترق كل كرة عجين بواسطة الشوبك إلى 


عا اه - 


دائرة قطرها ١١‏ إلى ١١‏ سم. تحشى كل دائرة عجين 


كوب من الحمص المنقوع في الماء طوال الليل 


ربع إلى نصف كوب من الطحينة 
خص ثوم مهروس 


١‏ إلى " ملعقة طعام من عصير الليمون 


بمقدار ملعقتي طعام من ا التعسوام توزع الحشوة 
بالتساوي فوق كل دائرة العجين: ثم تضمّر حواف الدائرة 
إلى الداخل للحصول على إطار يحيط بحشوة اللحم. 
توضع أقراص اللحم بعجين المحضرة في صوان غير 
لاصقة مدهونة بالقليل من الزيت وتخبز في غرن حرارته 
٠‏ درجة فهرنهايت حتى تنضج تماما . 

يقدم اللحم بعجين مع اللبن وشرائح الليمون. 


ماء لترقيق الحمص بالطحينة 

٠خ‏ من كبد الدجاج (سودة) المنظف والمقطع إلى 
قطع مكعبات صغيرة 

نصف ماعقاة صغيرة من الملح 

ربع ملعقاة صغيرة من البهار الأسود 

رشة من السبع بهارات 

ملعقتا طعام من الصنوبر 

ملعقة طعام من الزبدة أو السمنة + ربع كوب من 
الزيت النباتي. 

التحضير 


ينقع الحمص طوال الليل في الماء مع نصف ملعقة من 
بيكربونات الصودا. في اليوم التالي؛ يفسل الحمص ويغمر 
بالماء ويسلق مع ملعقة صغيرة من الملح حتى يصبح طريا 
يوضع الحمص في خلاط الطعام. تضاف إليه الطحينة 
والثوم. وعصير الليمون؛ والملح. حسب الحاجة؛ ويطحن حتى 
الحصول على قوام ناعم للحمص بالطحينة. 

يسكب الحمص بالطحينة في طبق التقديم. 

يسخن الزيت في مقلاة ويقلى فيها الصنوبر حتى يصبح 
ذهبي اللون ثم يوضع جانبا. يقلى بعدها كبد الدجاج في الزيت 
نفسه حتى ينضج جيدأ . يضاف إليه الملح والبهارء ومن ثم 
الصنوبر. يسكب هذا الخليط فوق الحمص بالطحينة . يزين 
الطبق بالبابريكا والكمون والبقدونس ويقدم قاتراً. 


































































































تورتة الهليون 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 





العجينة 
كوبان من الدقيق 
كوب من الزيدة في حرارة الغرفة 
صفارييضة كرواسان بالفطر والدجاج 
؟ إلى ه ملاعق طعام من الحليب السائل الكمية تصنع ١5‏ قطعة 
نصف ملعقة صغيرة من الملح. العجينة 
" أكواب من الدقيق 
الحشوة ه ملاعق طعام من زيت الزيتون؛ صفار بيضتين 
'"'بيضات 


كوب من الماء أوأكثر حسب الحاجة 
ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر 
ملعقتا طعام من الزيدة المذوبة 
ملعقة صغيرة من الملح. 





ريع ملعقة صغيرة من الملح وريع ملعقة صغيرة من 
البهار الابيض 

ماعقتا طعام من الدقيق 

كوب من الكريما الطازجة المخفوقة قليلاً 

علبة من الهايون المصفى من الماء 


لحوح باللحم 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 


كوب من الدقيق, ١١‏ كوب من الحليب د الحشوة 
ن الجبنة المبشورة والمتتوعة. ا 5 
بيضات:؛ ملعقة طعام من الزيت النباتي؛ رشة ملح. ومن داه سور اكد ٠غ‏ من الفطر الطازج المفروم 
7 ٠غ‏ من لحم الدجاج المقطع إلى مكعبات 
الحشوة 0 005000 رأس ضيفلة أخضرحريف مفروم ناهما 
نصف كيلوغرام من اللحم المغروم وسطاً في خلاط الطعام للحصول على عجينة متماسكة في زاوية ملعقتا طعام من الزيدة 


واحدة من وعاء الخلاط. تلف العجينة وتحفظ في الثلاجة 
لمدة ساعة. ترق العجينة فوق ورقة نايلون بمساعدة الشوبك 
ثم تتقا إلى قعر قالب تورتة قطره 71 إلى "١/١‏ سم .يوخزقعر 


كوب من الحليب أو الكريما الطازجة 
بيضة واحدة, ملعقتا طعام من الدفيق 


نصف ملعقة صغيرة من الملح؛ نصف ملعقة صغيرة من 
البهار الأسود؛ نصف ماعقاة صغيرة من البهار الحلو 


ربع ملعقة صغيرة من القرفهة 


2 العجينة في أماكن عدة بالشوكة ث ثم تغطى العجينة بورفقة ربع كوب من الجبنة المتنوعة المبشورة 
بصلة متوسطة مفرومة ناعما بارشمان أو ورقة ألمنيوم وتحشى بكوب من الحمص أو ملح ونهارأسود. 
" إلى ٠“‏ ملاعق طعام من الزيت النباتي الفول وتخبز في فرن حرارته ا جا قر وات موا 
0 0 دقيقة. تنزع بعدها حبات الفول أو الحمص وتنزع ورقة 
كوب من الجبنة المتنوعة المبشورة الألمنيوم أو البارشمان ويتابع خبز التورتة حتى تنضج ١‏ التحضير 


وصفة من الصلصة البيضاء (كوب من الحليب مع ملعقّة 


7 تحذين عفجيتة:متوسطة الليوثة من المتكوفات المذكورة 
طعام من الدقيق وملعقة طعام من الزبدة وريع ملعقة 


وتصبح وردية اللون. 5 
أعلاه ثم تقسم العجينة قسمين وتغطى وتترك جانيا لمدة 


يخفق البيض مع الملح والبهار والدقيق بواسطة الشوكة. 


صغيرة من الملح) تضاف الكريما الطازجة المخفوقة ونصف كمية الجبنة. ٠١ ١‏ دقيقة حتى ترتاح. ترق أول كرة عجين إلى دائرة كبيرة 
؟ بيضات مسلوقة ومغروماة. يسكب هذا المزيج فوق التورتة المخبوزة ثم تصف قطع قطرها ٠١‏ إلى 0" سم باستعمال كمية كافية من الدقيق. 


الهليون فوقها . تزين التورتة بالبندورة الكرزية ويرش عليها 
نصف الكوب الباقي من الجبنة. 
التحضير تخبز التورتة في الفرن لمدة ٠١‏ إلى 0؟ دقيقة حتى يصبح 
يخلط الدقيق مع الحليب. والبيضء والزيت: والملح في خلاط << سطحها ذهبياً إلى أشقر اللون. 
الجاتوه أو بواسطة الشريط المعدني. يحفظ الخليط في تخرج التورتة من الفرن وتنقل إلى طبق التقديم وتقطع إلى 
الثلاجة لمدة؟ إلى *ساعات. إذا كان الخليط سميكاً؛ يضاف << شرائح وتقدم. 


إليه المزيد من الماء أو الحليب ليصبح قوامه أرق قليلاً من اللبن, 5 
جن-ي » 


تكرر العملية نفسها مع كرة العجين الثانية. 
تحضر الحشوة بقلي الفطر مع لحم الدجاج والفليفلة 
الخضراء في الزبدة. يضاف من ثم الدقيق ويتابع القلي. 
يضاف الحليب ويخلط المزيج الذي يبدو حينها كثير 
العصارة . تضاف الجبنة والبيض . يخلط الكل جيداً وتترك 
الحشوة جانباً لتبرد . تدهن أول دائرة عجين بالزبدة: ثم 
تقطع كل دائرة إلى / مثلثات مثل الكرواسان . يلف كل 
مثلث. تكرر العملية نفسها مع دائرة العجين الثانية. 
يفترض الحصول في النهاية على ١7‏ قطعة من الكرواسان 





أي قابلاً للسكب. تسخن مقلاة غير لاصقة ثم تدهن بالقليل 
من الزيت ويسكب فيها " إلى " ملاعق طعام من المزيج الرخو. 











































































































يحرك المزيج في كل المقلاة ليغطي قعرها ويطهى جيداً على 
الوجهين لتصبح قطعة الكريب (اللحوح) وردية اللون. 

يسخن الزيت في قدر ويقلى فيه البصل قليلاً حتى يذبل. 
يضاف اللحم ويطهى مع الملح والتوابل حتى يمتص اللحم كل 
الماء. يحفظ مزيج اللحم جانبا. ثم يضاف إليه البيض المسلوق 
والمفروم .تسخن الزبدة مع الدقيق في قدر أخرى .يضاف إليها 
الحليب مع الملح . يخلط الكل جيداً للحصول على صلصة 
سميكة سد سر 
المزيح ثم تطوى حواهها فوق فوق الحشوة وتلف مثل السيجار. .تقدم 
قطع اللحوح ساخنة مع السلطة الطازجة. 





الملفوفة. تصف قطع الكرواسان في الصينية وتحفظ في 
الثلاجة لمدة ساعة؛ ثم تخرج من الثلاجة ويضغط على 
كل قطعة جيداً لتسطيحها وجعلها على شكل دائرة. 
يستخدم الشوبك لتسطيح قطع الكرواسان إلى دوائر 
قطرها ١١‏ إلى ١١‏ سم . تحشى كل عجينة بمقدار ملعقتي 
طعام من حشوة الدجاج والفطر ثم تلف مثل السبرينغ رولز 
أو السيجار. تطوى كل لفافة على الجانبين وتلصق الحواف 
جيداً ببعضها بواسطة صفار البيض. تبدو حينها قطع 
الكرواسان مثل قطع الكعك الدائرية. 

تدهن هذه القطع بصفار البيض وتخبز في الفرن حتى 
تشقرٌ. تقدم قطع الكرواسان باردة أو فاترة. 


سمكة حرة 

الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 

ه إلى ”كلغ من سمك الهامورأواللقز 
نصف كوب من زيت الزيتون أوالزيت النباتي 
ليمونة مقطعة إلى شرائح 

ورقتا غار 

ملح وبهارأبيض حسب الذوق 

ملعقة صغيرة من توابل السمك (اختياري). 


الصلصة الحرة 
“"' رؤوس بندورة (طماطم) مقطعة إلى مكعبات 
صغيرة 


بصلة متوسطة مغرومة ناعماً 


١‏ فصوص ثوم مهروسة مع الملح 

نصف باقة من الكزيرة المفرومالة 

ريع باقة من البقدونس المغروم ناعماً 

رأسان من الغليفلة الخضراء الحريفة: مفرومان ناعماً 
رأسان من الغليغلة الحمراء الحريفة: مفرومان ناعماً 
ربع كوب من زيت الزيتون أوالزيت النباتي 

ملح حسب الذوق 

ملعقاة طعام من الكزيرة اليايسة. 


التحضير 


تنظف السمكة ولكن من دون نزع حراشفها . تفرك السمكة 





من الداخل والخارج بالملح وتوابل السمك. 

توضع شرائح الليمون وأوراق الغار داخل بطن السمكة, 

في غرن حرارته 76١‏ درجة فهرنهايت لمدة ٠١‏ دقيقة تقريياً 
كارا عفد عمسم صا . 

تقلب السمكة على الوجه الآخر ويسلخ جلدها أيضأاً. تنزع 
شرائح الليمون وورق الغار من بطن السمكة ثم تلف السمكة 
بورق النايلون اللاصق للحؤول دون اسوداد لون لحم السمك. 
لتحضير الصلصة؛ يسخن الزيت ويقلى فيه البصل والثوم 
حتى يذبلا. تضاف الكزبرة الطازجة واليايسة والفليفلة 
المفرومة؛ والبندورة؛ والبقدونس. يرش الملح حسب الذوق 
وتطهى الصلصة على النار. 

توضع السمكة في طبق التقديم وتسكب فوقها الصلصة 
الحريفة وتزين بشرائح الليمون وشرائح الفليفلة الحمراء. 





























مطبخ لها 


كبيبات بالجريش 


الكمية تكفي ه إلى "” أشخاص 


“"' أكواب من الجريش 

كوب من البرغل الناعم 

كوب من السميد الخشن 

ملعقاة طعام من الملح 

كمية كافية من الماء البارد لدعك الكبة 
بصلة متوسطة مبروشة. 


الحشوة 5 
كيلوغرام من اللحم القليل الدهن المفروم وسطا 
ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار الحلو 

ملعقة صغيرة من البابريكا الحمراء 

ربع ملعقاة صغيرة من القرفة 

نصف ملعقة صغيرة من البهار الأسود 

باقة من البقدونس الطازج المفروم 


بصلتان مفرومتان 
تخلط مكونات الحشوة مع بعضها للحصول على مزيج 


التحضير 
يخلط الجريش مع البرغل والسميد والملح وكمية كافية 


فريدس بالصلصة الحمراء 
الحريفة 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 





حين تصبح العجينة جاهزة؛ تقرص الكبة إلى كرات 
صغيرة. تحشى كل كرة بمقدار ملعقة طعام من مزيح 
للحم ثم تختم حواقها بسيث تحن شكل أقراص الكبة 
شبه المسطحة (أنظري إلى الصورة) . 

يغلى الماء مع كمية كافية من الملح. تسلق الكبيبات ضفي 


برجو ب 


سسب 1 0 


#كيلوغرام من القريدس المتوسط الحجم 


4نصف كوب من زيت الزيتون 
#ماح وبها رأبيض 


الكبيبات في الماء على دفعات بحيث يتناول الضيوف 
الدفعة الأولى فيما الدفعة الثانية تغلي على النار. 
ملاحظة: يجب إضافة الماء في كل مرة تمتص العجينة 
الماء للحفاظ على ليونتها 





4 إلى © رؤوس بندورة (طماطم) مقشرة ومفرومة 
#كوبان إلى ١5‏ أكواب من مرقاة السمك أو الدجاج 
#رأس فليغلة حمراء حلوة مفروم 

4رأس فليفلة حمراء حرة مفروم 

4جزرتان مغرومتان 

#ملعقتا طعام من معجون البندورة. 


© ِ 1 ١ 

يسخن زيتت الزيتون في قدر ويقلى فيه البصل مع 
الجزر حتى ينضجا قليلاً. يضاف القريدس ويقلى 
ليصبح وردي اللون. يرفع القريدس من المقلاة ويترك 
جانياً. تضاف مالعقة ضغيرة من الدقيق إلى القدنوتقلن 
لبضع دقائق. تضاف من ثم البندورة والفليفلة الحمراء. 
ومعجون البندورة: ومرقة السمك. والملح والبهار. 
يطهى الكل على النار حتى تنضج الخضار وتتكثف 
الصلصة. يعاد القريدس إلى القدر ويخلط مع الصلصة 
ثم يقدم الطبق مع الأرز. 

يمكن هرس الخضار للحصول على قوام فشدي. 
يمكن إضافة نصف كوب من الكريما الطازجة الى 
الصاضة بحسي الطلب: 
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رقاقات بالجينة 

الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١١‏ شخصا 

؛ بيضات 

كوب من الماء 

ملعقة صغيرة من الملح 

كوب من الزبدة المذوبة وربع كوب من الزيت النباتي 
دقيق حسب الحاجة 

“ أكواب من الماء البارد. 


الحشوة 

٠غ‏ من جبنة العكاوي 

٠6خ‏ من الجبنة المجدولة 

نصف باقة من البقدونس الطازج المفروم 
ريع ملعقاة صغيرة من البهار الأسود. 


البحذة 


2 


يخفق البيض قليلاً بالشوكة؛ ويضاف إليه الماء والملح. 
تضاف من ثم كمية كافية من الدقيق للحصول على 
عجينة متوسطة الليونة. 

تقسم هذه العجينة إلى / كرات وتوضع في وعاء وتغطى 
وتترك لترتاح نصف ساعة تقريباً . ترق كل كرة فوق 
سطح مرشوش بالدقيق وبمساعدة الشوبك للحصول 
على دائرة كبيرة قطرها 50 إلى 0١‏ سم. 

تدهن صينية دائرية قطرها 5١0‏ إلى 00 سم بالزبدة 
المذوبة وتوضع فيها أول رقاقة عجين. 

تكرر العملية نفسها مع ثلاث كرات عجين أخرى مع 
ضرورة دهن سطح كل رقاقة عجين بالكثير من الزبدة 
المذوبة قبل وضع الرقاقة التالية فوقها . 

توزع حشوة الجبنة فوق الرقاقة الرابعة ثم تكرر العملية 
نفسها مع كرات العجين الأربع الباقية بحيث ترق كل 
منها للحصول على دائرة كبيرة. 

ولا بد من دهن كل رقاقة عجين بالكثير من الزبدة 
المذوبة قبل وضع الرقاقة التالية فوقها . 


تقطع رقاقات العجين إلى مربعات من ٠١‏ إلى ١١‏ سم. 
تخبز الصينية في فرن حرارته "5١‏ درجة فهرنهايت 
حتى يصبح سطحها وردي اللون وتنضج من الداخل. 
تخرج الصينية من الفرن ويسكب فوقها ؟ أكواب من 
الماء البارد ثم تعاد إلى الفرن وتخبز مجددا حتى 
لترتاح نصف ساعة قبل التقديم. 


تحضير الحشوة 

تقطع جبنة العكاوي والجبنة المجدولة إلى شرائح 
رقيقة وتنقع في الماء البارد . 

الموجود في الجبنة. 

تصفى الجبنة من الماء ثم تهرس بالشوكة. تخلط بعدها 
فم ليتع ونس اللمشرروم زووريم مالحفة صغيررة مرق ليبا 
الأسود. 

توزع هذه الحشوة فوق الرقاقة الرابعة من العجين. 





























# « 
ل سرن!؟ السوك 
والقريدس] (ضفمفرب) 


تحضر الشرمولة بحيث 
تخلط كل المكونات ضي 
وعاء وتوضع جانباً . يوضع 
السمك في مققلاة وتضاف 
إليه كمية كافية من الماء 
لغمر السمك. يضاف 
القليل من الملح؛ وتوضع 
المقلاة فوق النار حتى يبدآ 
الماء بالغليان؛ ويترك 


السمك يطهى برفق لمدة ” 
دقائق أو حتى ينضج 

ذات ثقوب لإخراج السمك 
من السائل وتفتيته؛ مع 
الحرص على إزالة كل 
الحسك. 

يسلق القريدس في مرقة 
السمك لمدة ٠١‏ دقائق: إلى 
أن يصبح وردياًء ثم يصفى 
ويقشر. يقلب القريدس 
والسمك قليلاً في 
الشرمولة؛ ثم يغطيان 
ويتركان جانباً لمدة ساعة. 
يحمى الفرن إلى حرارة 
60 درجة فهرنهايت أو 
٠‏ درجة مكوية أوغاز 


رقم ؛. تدهن صينيتان 
بالزيت. 

لإعداد الفطائر, تفتح 
رقاقات العجين وتحفظ فى 
قطعة قماش رطبة. تؤخذ . 
رقاقة من العجين وتدهن 
بالزيت وتطوى طوليأ إلى 
اثنين. يوضع القليل من 
مزيج السمك في وسط 
العجين: ثم تطوى حواف 
العجين فوق الحشوة, وتلف 
الأطراف حول الحشوة على 
شكل ياقة. يترك ذيل 
القريدس خارجاً. تدهن 
فطائر العجين بصفار 
البيض وتخبز في الفرن 













- 






التحضير والكرفس ولحم الدجاج والمعكرونة.يترك الحساء المرق ولذلك يجب إضافة 
والذرة ومكعبات الفلفل فوق نار متوسطة. كوب آخر من مرقة 

تسخن ه أكواب من مرقة والفلفل الأبيض. إذا بقي هذا الحساء في الدجاج وتسخين الحساء 

الدجاج؛ وتضاف إليها يطهن الكل معاً فوق النآن ٠‏ .٠القدر‏ لمدة ساعفين: مجدداً في حال تناوله 

المعكرونة والجزر حتى تنضج الخضاو تمتض المعكرونة كل لاحقاً. 


١ ١ ,‏ ا 1 | م 
لاا لكالا 
4 اال كَ 
التحضير مقلاة غير لاصقة؛ وتوضع 
تخلط كل المكونات الشاروما فيه وتخبز لمدة 
المذكورة أعلاه مع بعضها ٠١‏ إلى 0 دقيقة. 
في وعاء بلاستيكي أو 
زجاجي وتترك طوال الليل. البطاطا المتوسطية 
يبسط القليل من زيت رأسان كبيران من البطاطا 


الزيتون في طبق زجاجي مقطعان إلى مكعبات صغيرة 
مقاوم لحرارة الفرن أو رأسان من الكراث الأند لسي 
مفرومان 

الجزء الأبيض من حبة 
كراث واحدة؛ مقطع إلى 
شرائح قصيرة ورفيعة 

ربع كوب من زيت الزيتون 
4/٠‏ ملعقاة صغيرة من الملح 
ربع ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأبيض 

ملعقة صغيرة من العسل. 


التحضير 

تخلط كل المكونات أعلاه 
مع بعضها وتبسط فضي 
مقلاة غير لاصقة وتخبز 
لمدة 5؟ إلى "١‏ دقيقة 
شرط تقليبها بعناية أثناء 
الخبز لتفادي احتراقها . 








الكمية تكفي " أشخاص 


ماعقتا طعام من الزبدة 
بصلة حمراء مفرومة 
؛ بصالات خضراء 
مغرومة خشناً 

فصا ثوم مقطعان إلى 
أريع 

ملعقة طعام من برش 
الليمون الخشن 

6 كيلوغرام من 


السبانخ المنظف 
والمغسول والمظروم 
خشنا 

رؤوس بطاطا كبيرة 
مغرومة خشناً 

أكواب من مرقة 
الدجاج أوالخضار 

ه أكواب من الماء 
ثلاثة أرباع الكوب من 
الكريما الطازجاة 
٠غ‏ من جبنة الفيتا 
المفتتة 


التحضير 

تذوب الزبدة في قدر 
كبيرة ويقلى فيها البصل 
والثوم: مع التحريك» حتى 
يذبل البصل. يضاف برش 
الليمون والسبانخ, 


والبطاطا. يطهى الكل مع 
التحريك حتى يذبل 
السبانخ. 

تضاف المرقة والماء 
ويغلى الحساء من دون 
عغطاء عل خا شفيفة لمنة 


0دقيقة تقريباً أو حتى 
تنضج البطاطا. 

يرفع الحساء عن النار ثم 
يهرس في الخلاط 
الكهربائى على دفعات 
ليصبح ناعم القوام. يعاد 


حساء السبائخ 
بنكهة !تمض 


الحساء مع الكريما إلى 
القدر نفسها ويسخن على 
النار. 

يسكب الحساء في أطباق 
غردية وتنثر جبنة الفيتا 
فوق كل طبق. 





العجينة 
كوبان من الدقيق 
(الطحين) مع نصف كوب 


من الالو المطتصون نالصي 
غرام من الزبدة في 
حرارة الغرفة 





رشة فانيلا. صفار بيضة 
واحدة. نصف كوب من 


السكر الناعم. 


التحضير 

تحضر العجينة بوضع 
الدقيق والزيدة واللوز 
والفانيلا وصفار البيضة 
والسكر الناعم في خلاطة 
الطعام. يخلط الكل معاً 
إلى أن تتماسك العجينة 
في زاوية واحدة من وعاء 
الخلاطة. تلف العجينة 
بكيس نايلون وتحفظ فضي 
الثلاجة لمدة ساعة. 
تخرج العجينة من الثلاجة 
وتحول إلى مستطيل 
الشوبك. توضع العجينة 
في أسفل قالب تورتة 
قابل للفك حجمه ١02١١‏ 
بواسطة الشوكة. تعاد 
التورتة إلى قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة 
ساعتين. 

يحمى الفرن إلى حرارة 
0 درجة فهرنهايت أو 
٠‏ درجة مئوية. وتخبز 
فيه عجينة التورتة حتى 
تصبح وردية اللون. 
تحضر الحشوة وتحشى 
بها التورتة ويغطى 
سطحها بالتوت والكرز 
الأسود. يدهن سطح 
التورتة بمربى المشمش 
المسخن قبل وضعها في 
الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 


الحشوة 
٠غ‏ من جبنة 


الماسكاريون 
كوب من القشدة الطازجة 


المخفوقة 
فانياا مع بضع قطرات من 
روح اللوز (اختياري). 


التحضير 

تحفق القشدة الطازجة 
تخفق جبنة الماسكاريون 
فى خلاطة الجاتوه. تخلط 
مع القشدة ويضاف إليهما 
روح اللوز في حال 
استعماله. تبسط القشدة 
فوق التورتة المخبوزة. 


كوشري 


الكمية تكفي إلى ؛ أشخاص 


كوبان من العدس الأسود الصغير 

كوبان من الأرزالقصير الحباة 

٠6خ‏ من المعكرونة اللولبية الشكل 

دبصلات كبيرة مقطعة إلى شرائح ومقلية في الزيت 
هكيلوغرام من البندورة (الطماطم) الحمراء 
المقشرة والمفرومة والمهروساة 

ماعقة صغيرة من الثوم المهروس 

ملعقة صغيرة من الخل 


ملح وبهارأسود وكمون 


رأس إلى رأسين من الفليفلة الخضراء الحريفة 
المفرومة ناعما 


زيت لقلي البصل. 


التحضير 

يساق العدس في الماء حتى بيدأ بالفليان. تطفأ الناروتغفطى 
القدر ويترك العدس منقوعاً فى الماء الساخن لمدة ١‏ 
ساعات. 1 

يقلى البصل في الزيت حتى يصبح ذهبياً وهشاً. يرش فوقه 
الملح. 

ينقع الأرز ضي الماء اليارد لمدة ساعتينء ثم يصفى ويقلى 
في الزيت الذي استعمل لقلي البصل. يضاف العدس 





المنقوع مع مائه. تغطى القدر وتترك على نار هادئة حتى 
ينضج الأرز ويمت ص كل الماء. 


يضاف الملح والكمون والبهار الأسود . 


الصلصة 

يسخن القليل من الزيت النباتي في مقلاة ويقلى فيه الثوم 
حتى يصبح شاحب اللون. تضاف الفليفلة الحريفة مع 
صلصة البندورة (الطماطم) والخل. تطهى الصلصة حتى 
تتكثف. يرش فوقها الملح. 

تسلق المعكرونة وتصفى. 

يسكب مزيج الأرز والعدس في طبق التفديم وتوزع فوقه 
المعكرونة المسلوقة والبصل المقلى. تسكب يعدها 
الصلصة في الأعلى ويقدم الطبق ساخناً . 
































مطبخ لها 





الكمية تكفي ١‏ إلى ؛ أشخاص 

كوب من الفاصوليا (الطازجةة) أوالناشفة 
البيضاء أو الحمراء المنقوعة في الماء 
كوب من الجزر المفروم؛ ه فصوص ثوم 
مفرومة) ملعقة طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 

ريع باقاة من البقدونس المفروم 

ريع كوب من زيت الزيتون 

نصف ماعقاة صغيرة من البابريكا الحمراء 
ربع ملعقاة صغيرة من الفلفل الأسود 
نصف مالعقاة صغيرة من الملح 


ليمونة واحدة مقطعة إلى شرائح للزيناة 
وللتقديم مع السلطة. 


حساء الطماطم 
بكرات اللحم 


الكمية تكفي ؛ إلى 4 أشخاص 

ملعقتا طعام من الزيدة 

بصلة متوسطة مفرومة 

؛ إلى ه فصوص ثوم مفرومة 

ربع ملعقة صغيرة من البابريكا 

ربع ملعقة صغيرة من البهار الأبيض 
ثلاثة أرباع الكوب من الأرز القصير 
الحية 


كيلوغرام من البندورة (الطماطم) 


الحمراء المقشرة والمغروماة 
؟ إلى “ ملاعق طعام من معجون 
البندورة 


الدجاج المحمر 


الكمية تكفي 4 أشخاص 


المكونات 
دجاجة واحدة وزنها كيلوغرام أو؛ قطع 
من الدجاج 

ملعقتا طعام من معجون البندورة 

ربع كوب من الزيت النباتي 

1 فصوص ثوم مهروسة 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 

نصف ملعقة صغيرة من البهار الحلو 
ربع ملعقاة صغيرة من البهار الأسود 


التحضير 

تنقع الفاصوليا الناشفة في الماء الفاتر طوال 
الليل؛ بعد إضافة نصف ملعقة صغيرة من 
بيكربونات الصودا إلى الماء. في اليوم التالي؛ 
تغسل الفاصوليا وتشطف بالماء البارد مرات 
عدة قبل طبحخها. يسخن الزيت في قدر 
ويضاف إليه الثوم مع الفاصوليا. يقلى المزيج 
لبضع دقائق. يضاف من ثم الجزر. ومعجون 
البندورة؛ والملح. والفلفل وكمية كافية من الماء 
بالغليان. تخفف النار ويطهى المزيج لمدة "١‏ 
دقيقة تقريباً أو حتى تنضج الفاصوليا. يضاف 
حينها البقدونس المفروم. تسكب الفاصوليا 
في طبق التقديم وتزين بالمزيد من البقدونس 
وشرائح الليمون. يقدم الطبق باردا أو فاتراً. 


ملاحظة: يمكن إضافة عصير الليمون إلى هذا 
الطبق أثناء الأكل. لا تنقع الفاصوليا إذا كانت 
طازجة. 


رأس بطاطا كبير مقطع إلى مكعبات 
0 

جزرتان مقشرتان ومقطعتان إلى 

مكعبات صغيرة 

٠غ‏ من اللحم المفروم 

نصف ملعقة صغيرة من الملح 

رشة من البهار الأبيض 

٠‏ أكواب من مرقة اللحم أو الدجاج 


التحضير 

تذوب الزبدة في قدر وتقلى فيها كرات اللحم 
حتى تنضج. ثم ترفع وتوضع جانبا. يستخدم 
الزيت نفسه لقلي البصل والتوم حتى يذبلا . 
يضاف البطاطاء والجزر, والبندورة. ومعجون 
البندورة: والملح: والبابريكا والأرز والمرقة. 
تغطى القدر ويطهى الحساء حتى تنضج 
الخضار. تضاف كرات اللحم إلى الحساء 


ماعقة طعام من الأوريغانو اليابس 
ملعقة صغيرة من الخردل 

بصلة صغيرة مفرومة ناعماً 
كيلوغرام من قطع البطاطا. 


التحضير 

يخلط معجون البندورة مع الثوم: والزيت. 
والأوريغانوى والملح, والتوابل» والخردل 
تفرك قطع الدجاج والبطاطا بهذه الصلصة: 
وتحفظ جانباً لمدة ؛ إلى " ساعات. توضع 
قطع الدجاج والبطاطا في كيس شواء. يختم 
الكيس ويخبز في فرن حرارته "0١‏ درجة 




























































































وحلبخ لها 


محشي ورق عنب مع ريش 
الغنم 


الكمية تكفي ؛ إلى ” أشخاص 


نصف كيلوغرام من اللحم المفروم 

كيلوغرام من ريش الغنم المقلية في السمنة أوالزيت 
بصلة مبشورة 

كوب من الأرز القصير الحبة 

نصف باقة من النعناع الطازج المغروم أو ملعقتا طعام 
من التعناع اليابس 

رأسان من البندورة (الطماطم) مقشران ومفرومان 


ملعقة صغيرة من البهار الأسود 

ملعقة صغيرة من الكمون 

عصير ليمونة 

نصف كيلوغرام من أوراق العنب الطازجة 
ربع كوب من الزيت؛ ملح. 


التحضير 

تغسل أوراق العنب جيداً ثم تنقع في الماء المغلي لمدة 
دقيقتين أو ثلاث وتنقل بعدها إلى مصفاة. 

يغسل الأرز ويضاف إليه اللحم المفرومء والبصلة 
المبشورة؛ والبندورة, والنعناع المفروم؛ والتوابل» وعصير 
الليمون؛ والملح. يخلط الكل جيدا للحصول على 
الحشوة. توضع أول ورقة عنب في طبق زجاجي على أن 


يكون وجهها اللامع إلى الأسفل. توضع نصف ملعقة 
صغيرة من الحشوة على طرف ورقة العنب. ثم يطوى 
جانبا الورقة إلى الداخل وتلف الورقة فوق الحشوة مثل 
السيجار. تكرر العملية نفسها مع كل أوراق العنب حتى 
ال ٍ 

توضع قطع لحم الريش في قعر الطنجرة وترش فوقها 
الت زنع ارالك كم مصتف وراق الب الاسمفية ضيفي . 
يكنات انها اللمناد وللازيت وريضة مرح اللمالج . قطني اللتدرر 
ويطهى محتواها على نار خفيفة بعد وضع طبق فخاري 
أو زجاجي فوق الأوراق المحشوة لفرض وزن عليها . 
بعد نضوج أوراق العنب؛ يقلب محتوى القدر بعناية فوق 


ملاحظة: يمكن إضافة رأسين منظفين من الثوم بين طبقات أوراق 
العنب المحشوة. 



































مطبخ لها 


8 : 0 بُُ 
سلطة الارضي شوكي على 
الطريقة اليونانية 
الكمية تكفي ‏ إلى 6 أشخاص 
١١‏ قاعدة أرضي شوكي متوسطة الحجم 
؟ إلى " بصلات مقشرة 
“جزرات؛ كوب من الفول الأخضر الصغير الحجم: 





حساء الفليون 


الكمية تكفي " أشخاص 


ه أكواب من مرقة الدجاج: " ملاعق طعام من الزيدة 
“ ملاعق طعام من الدقيق؛ علبة من الهليون المقطع 
إلى قطع 

ثلاثة أرياع الكوب إلى كوب كامل من سائل علبة الهليون 
كوب من الكريما الطازجة؛ ملح حسب الذوق 

ريع ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض. 


فلوق 
نصف كوب من عصير الليمون 
نصف كوب من زيت الزيتون 
ملح وبهار أبيض 


التحضير 


يسلق الأرضي شوكي مع | لبصز والجزر حتى تنضج هذه 
اسح ا لا لس الل رس 


الزيتون والملح والبهار. 


م 3 


التحضير 

تسخن الزبدة في قدر. يضاف إليها الدفيق ويخفق 
معها لتفادي تكوّن كتل. يتابع الخفق حتى تفوح رائحة 
لذيذة من القدر. 

إلى محتوى القدر. يخلط الكل جيداً ويترك على النار 
عن النار وتضاف الكريما الطازجة إلى الحساء. تضاف 
من ثم قطع الهليون بعناية لتفادي هرسها .يرش الملح 
حسب الذوق ويضاف الفلفل الأبيضى عند الضيرورة. 
يقدم حساء الهليون مع الخيز المحمص. 


تغطى القدر ويتابع الطهو حتى تنضحج الخضار تماماً . 
جانبا حتى تبرد. 

تقطع قواعد الأرضي شوكي إلى أرباع أو إلى شرائح. 
فيما يقطع الجزر إلى عيدان رفيعة ويقطع البصل إلى 
شرائح. تخلط هذه الخضار مع الفول الأخضر المسلوق. 
توضع السلطة في طبق وتسكب فوقها الصلصة. يزين 
الطبق بالبقدونس المفروم. 

تقدم السلطة باردة أو فاترة بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات. 








طماطم محشوة بجبنة الماعز 
الكمية تصنع * قطع 


" رؤوس بندورة (طماطم) متوسطة الحجم 


٠غ‏ من جبنة الماعز 
ملعقتا طعام من معجون الزيتون 


عحبة خيارصغيرة ماتنطمة إلى مكهباتة صغيرة 
ربع رأس فليفلة حمراء حلوة مقطعة إلى مكعبات 
صغيرةرأس بندورة صغير مقطع إلى مكعبات صغيرة 


ملعقتان صغيرتان من الخل الحلو البلسمي 
ملعقتا طعام من زيت الزيتون 

"'حبة زيتون خضراء أوسوداء (منزوعة النوى) 
أوراق نعناع طازجة:؛ ملح وبهار أبيض 


التحضير 

يغرف لب كل رأس بندورة بعد قطع الرأس بسكين حادة 
والاحتفاظ يه حائناً. 

تقطع حبة الخيار مع قشرتها إلى مكعبات صغيرة ويرش 
عليها القليل من الملح وتترك جانباً لمدة ١0‏ دقيقة. يمسح 
داخل كل رأس بندورة بالقليل من الملح. يخلط معجون 


الزيتون مع زيت الزيتون والخل الحلو ويسكب القليل من 
هذا الخليط داخل كل رأس بندورة. يحشى بعدها كل رأس 
بندورة بمكعبات جبنة الماعز ومكعبات الخيار والفليفلة 
الحمراء والزيتون والبندورة. تزين رؤوس البندورة بأوراق 
النعناع الطازجة وتقدم بمثابة نوع لذيذ من السلطات. 


ملاحظة: يمكن استبدال جبنة الماعزبجبنة الفيتا القليلة” 


الملح. 


معجون الزيتون 

يفرم نصف كوب من الزيتون الأخضر أو الأسود الخالي 
من النوى ويضاف إليه القليل من الزيت في الخلاط 
الكهربائي. ١‏ 
























































كربية بالدجاء 
0 
كيلوغرام من كرات المغربية الطازجة أو المجلدة 
كيلوغرام من البصل الصغير المقشر 
5 كيلوغرام من أفخاذ وصدور الدجاج مع جلدها 
كوبان من الحمص المنقوع طوال الليل في الماء 
ونصف ملعقة صغيرة من كريونات الصودا 
" إلى “ ملاعق طعام من الزيدة أوالسمنة 
ملعقتا طعام من الزيت: ملح حسب الذوق 
ملاعق طعام من مسحوق الكراوية 


٠5‏ ملعقة صغيرة من مسحوق القرفهة 
ملعقة صغيرة من السبع بهارات 

نصف ملعقاة صغيرة من البهار الأسود 
مرقة لحم أودجاج. 


التحضير 
توضع قطع الدجاج في قدر. يغسل الحمص جيداً 
ويضاف إلى الدجاج في القدر؛ مع القليل من الملح وكمية 
على النار حتى الغليان وتزال الزفرة كلما ظهرت على 
سطح القدر. يتابع الطهو حتى ينضج الدجاج والحمص. 
في قدر أخرىء, تسخن ملعقة طعام من الزيدة مع ملعقة 





طعام من الزيت. يقلى البصل حتى يحمر. تضاف إليه 
نصف كمية التوابل؛ وثلاثة أرباع ملعقة صغيرة من القرفة» 
ونصف ملعقة صغيرة من السبع بهارات. وربع ملعقة 
صغيرة من البهار الأسود. تضاف ؟ إلى ؛ أكواب من 
المرقة إلى البصل المقلي وتغطى القدر وتترك على النار 
حتى ينضج البصل. يضاف الحمص وقطع الدجاج إلى 
هذا المزيج. إذا كانت الصلصة رقيقة جد تضاف ملعقة 
طعام من الدقيق ويتابع الطهو حتى تتكثف الصلصة قليلاً. 
تسخن بقية السمنة أو الزبدة وتقلى فيها المغربية مع 
بقية التوابل. يضاف كوبان من مرقة اللحم أو الدجاج إلى 
المغربية ويتابع الطهو حتى تمتص المغربية كل السائل. 
تسكب المغربية في طبق التقديم وتزين بقطع الدجاج 
والبصل. تقدم الصلصة مع الحمص والبصل في طبق 
جانبي. 





أرضي شوكي محشوة باللحم 


الكمية تكفي 4 أشخاص 


4اقاعدة أرضي شوكي مقشرة ومسلوقة 
#ملعقتا طعام عصير ليمون 

#نصف كيلوغرام من اللحم المفروم 

#ربع كوب من الزيت النباتي أو الزبدة 
4بصلة متوسطة الحجم؛ مفرومة ناعماً 
4نصف مالعقة صغيرة من البابريكا 


حساء الفطر 

الكمية تكفي ”الى ؛ أشخاص 

4علبة متوسطة من الفطر المغروم أو ٠٠١‏ غ من الفطر 
الطازج المفروم + ملعقة طعام من الزيدة 

4ملعقتا طعام من الزيدة 

4" ملاعق طعام من الدقيق 

4ماح وبهار أبيض 

4 أكواب من مرقة الدجاج 

4نصف أوثلاثة أرباع كوب من الكريما الطازجة. 


4ثلاثة أرباع ملعقاة صغيرة من البهار الحلو 

#نصف ملعقة صغيرة من البهار الأسود 

4ربع ملعقة صغيرة من القرفة 

4ملعقنة صغيرة من الملح 

4ريع كوب من الصنوبر أو اللوز المحمص أو المقلي 
4ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
مذوبة في كوبين من الماء لطهو الأرضي شوكي. 


التحضير 
تسلق رؤوس الأرضي شوكي في الماء وعصير الليمون 
حتى تنضج.ء علما إن إضافة عصير الليمون إلى ماء 


التحضير 

تسخن ملعقتا الزبدة في قدر ويقلى فيها الدقيق لبضع دقائق. 
في قد رأ خرى؛ يقلى الفطر بملعقة طعام واحدة من الزبدة حتى 
يذبل. تضاف مرقة الدجاج إلى مزيج الدقيق والزيدة وتخفق معه 
بالشريط المعدني للتخلص من كل الكتل. وحين يتكثف المزيج 
قليلاً. يضاف الفطر المقلي؛ والملح حسب الحاجة؛ والبهار 
الأبيض والكريما الطازجة ويترك المزيج على نار متوسطة . 


ملاحظة: يمكن استعمال الكريما القليلة الدسم في هذا الحساء. 
وكذلك الزبدة القليلة الدسم بحيث يحتوي الحساء على عدد أقل من 
الوحدات الحرارية. يجب التحقق من مذاق الملح دوماً قبل إضافته 
لأن المرقة تحتوي أصلاً على الملح. 





السلق تساعد في الحفاظ على لون الأرضي شوكي . 
يسخن الزيت ويقلى فيه البصل حتى يذبل. يضاف اللحم 
ويطهى حتى ينضج ويختفي كل الماء. تضاف حينها 
التوابل والملح ومن ثم اللوز أو الصنوبر. 

تصف رؤوس الأرضي شوكي في قدر كبيرة وتحشى 
بحشوة اللحم. يضاف الماء الممزوج مع معجون البندورة 
(الطماطم) إلى القدر. تغطى القدر وتترك على نار 
فكي وقد الاطليق مع الازرق. 


ملاحظة: يمكن قلي رؤوس الأرضي شوكي بدل سلقهاء لكن مدة 
الطهو تصبح أطول حينها. 



















































































مطبخ لها 
فربالية 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


“أكواب من الدقيق 
كوب من الزيت النباتي (زيت ذرة) 
ماء والقليل من الملح #لدعك العجينة 


كوبان من القطر (الشيرة) 
الحشوة 

كوب ونصف الكوب من #اللوز الحجازي أو الجوز 
المطحون 

ملعقة طعام من السكر التاعم 

ملعقة صغيرة من الهال المطحون 

زيت للقلي 

التحضير 


يوضع الدقيق في وعاء ويضاف إليه الماء وربع ملعقة 
صغيرة من الملح. يدعك المزيج للحصول على عجينة 
متوسطة الليونة. تترك العجينة لترتاح ساعة كاملة بعد 
كطندا يورق القلوبرن لاوح نسم المجيعة |الى كرات 
صغيرة؛ أصغر من البيضة. يسلق اللوز ويقشر ويقلى 
وددد وج الأسكر الهم لقال ترق ذل كرت سجيون حال 


شكل دائرة صغيرة قطرها ٠١‏ سم وتحشى هذه الداكرة 
بمقدار ملعقة أو ملعقتين صغيرتين من الحشوة. يطوى 
جانبا الدائرة إلى الوسط ثم تزم حواف العجينة مع 
وسطها للحصول على شكل أسطوانة. يسخن الزيت في 








مقلاة عميقة وتقلى فيه القطع المحضرة حتى تصبح 
ذهبية اللون ومنتفخة. ترفع الغربالية من المقلاة وتفمس 
وتقدم فاترة أو ساخنة. 


الكمية تكفي ” إلى / أشخاص 


نصف كيلوغرام من الطحيناة 

نصف كيلوغرام من الأرز القصيرالحباة 

"إلى أكواب من الماء لسلق الأرز 

ملاعق طعام من العقدة الصفراء 

كيلوغرام من السكر, ماعقنة صغيرة من مسحوق اليانسون 
ثلاثة أرباع الكوب من 4الصنوير 


لتحضي 
يغسل الآرز مرات عدة بالماء البارد إلى أن يصبح ماء الغسل 
شفافاً. ينقع الأرزبعدها في الماء الساخن لمدة ١‏ إلى 7 ساعات. 
يصفى الأرز من الماء ويوضع في طنجرة ضغط. تضاف إليه 
العقدة الصفراء مع 1 إلى ٠‏ أكواب من الماء. يسلق الأرز مع 
التحريك المستمرلمدة ١١‏ دقاكق حتى يبدا بالغليان. تغطى 
طنجرة الضغط ويترك الأرز يغلي لمدة ٠١‏ دقيقة. تطفا النار 
ويرفع الغطاء عن الطنجرة ويترك الأرز ليفتر. تضاف الطحينة 
والسكر واليانسون والقرفة. تعاد القدر إلى النار حتى يغلي 
محتواهاء ثم تغطى مجدداً وتترك على نار هادتة لمدة ساعة 
تقريباً. تطفا النار. يرفع الغطاء عن القدر ويحرك المحتوى 
بملعقة خشبية لمدة "١‏ إلى 0"دقيقة حتى يتحول المزيج إلى 
كتلة دبقة ويظهر زيت الطحينة على سطح المزيج.يقلى الصنوبر 
طبق مسطح وتترك لتبرد ثم تزين ببقية الصنوبر وتقدم فاترة. 


فوندان الشوكولا 


الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١١1‏ شخصاً 


٠غ‏ من الشوكولا نصف الحلوة 

كوب وريع الكوب من الزيدة 

“بيضات كبيرة في حرارة الغرفة 

صفار” بيضات في حرارة الغرفة 

كوب وريع الكوب من السكر الناعم 

كوب من الدقيق المتعدد الاستعمالات 
“#ملاعق طعام من مسحوق الكاكاوالداكن 
رشة فانيلا 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية ٠٠١‏ درجة فهرنهايت. 

توضع الشوكولا مع الزيدة في قدر ثقيلة القعر على نار 
خفيفة حتى تذوب. يمكن استعمال المايكروايف أولاً 
لتذويب الشوكولا جزئياً ومن ثم إضافة الزيدة ومتابعة 
التسخين في المايكروايف ليذوب المزيج تماماً . لكن 
يجب الانتباه لعدم حرق الشوكولا في المايكروايف. 
يخفق البيض مع صفار البيض بالخلاط الكهربائي 
ليصبح شاحب اللون. يضاف السكر ويتابع الحفق! 
تضاف الشوكولا المذوبة مع الزيدة: والدقيق؛ والكاكاو 
لاعس رن انالا 

تبطن صينية بورق البارشمان. تدهن حلقات معدنية 
دائكرية على شكل قوالب قطرها 7اسم وارتفاعها "سم 
بالزيت ويرش عليها الدقيق. توضع هذه الحلقات في 
الصينية. 





يوزع مريج الشوكولا بالتساوي على القوالب المحضرة 
بحيث يملأ ثلاثة أرباع كل منها. تخبز الصينية في الفرن 
لمدة ٠١‏ إلى ؟١‏ دقيقة حتى تجمد حواف الجاتوه في 
القت ور ل نر شك اكات 1 

قرع الحينية من القبرق وذاريك لدرعاج ٠١‏ اللي 8ل 
دقيقة. ثم تمرر سكين صغيرة حول كل قطعة جاتوه 
لإرخاتها عن القالب. تنقل قطع الجاتوه إلى أطباق 
التقديم الفردية بمساعدة الملوق وتوضع كرة من البوظة 
على جانب كل منها . تقدم قطع الجاتوه وهي لا تزال 
فاترة. 


ملاحظة: يمكن الحصول على الحلقات المعدنية الخاصة 


بالفوندان من متجر بيع أواني المطبخ أو المحلات 
المخصصة لبيع الأواني الفندقية. 

































































لفافة اللحم بالخضار 
والبيض 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 
نصف كيلوغرام من لحم الكفتة 
المطحون تاعماً 


بصلة مبشورة 


كوب من الكعك المطحون 


ملح وبهار أسود وكمون وبهار حلو 


“" جزرات متوسطة ا لحجم مقشرة 


ومسلوقة 
-- بيضات مسلوقة و: مقشرة 


ريع كوب إلى نصف كوب من البازيلا. 


التحضير 


يخلط اللحم مع الملح؛ والتوابل؛ والبصل, 
الحم على ورقة نايلون ثم يغطى بورقة نايلون 


أخرى ويرق بالشوبك للحصول على شكل 
مربع رقيق. 


خطء ثم البيضات الثلاث والبازيلا . 
تستعمل ورقة النايلون السفلية للمساعدة على 
لف رقاقة اللحم على نفسها تماماً مثل 
الجذع. َ 

يضغط على جذع اللحم جيدا وتختم حوافه 





وينقل إلى صينية مدهونة بالزيت. 

يدهن سطح جذع اللحم بالزيت ويخبز في 
الفرن حتى ينضج اللحم. 

تخرج الصينية من الفرن وتترك قطعة اللحم 
لتفتر ثم تقطع إلى شرائح وتقدم مع المزيد 


من الخضار والبطاطا المقلية. 


ملاحظة: يمكن تقطيع اللفافة إلى قسمين ومن 
ثم طهوه في صلصة البندورة الحمراء لمدة ٠١‏ 
دقائق. بهذه الطريقة؛ يمكن الحصول على طبق 
غني بالعصارة يتم تقديمه مع الأرزالمسلوق. 


























الدجاج مع الكاري والأناناس 


كيلوغرام من لحم الدجاج المقطع إلى عيدان رفيعة 
علبة من الأناناس المقطع إلى مكعبات 
ربع كوب من الزيت النباتي: ملعقة طعام من الزيدة. 


كيه صاجية 

الكمية تكفي " إلى / أشخاص 
كيلوغرام من لحم الكبة المطحون 
دأكواب من البرغل الأسمر التاعم 
بصلة متوسطة مبشورة 

ملح حسب الذوق 

كمية كافية من الماء لدعك الكباة 
زيت لدهن الكبة 


الحشوة 5 
نصف كيلوغرام من اللحم المفروم وسطا 
"إلى ٠‏ بصلات مغرومة ناعما 

ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من السبع بهارات 

ملعقة طعام من الكمون 

نصف ملعقة صغيرة من البهار الأسود 





الصلصهة 
صفار بيضتين: ملعقة صغيرة من الخردل 
ملعقة طعام من عصير الليمون 


فصان من الثوم؛ ملعقاة طعام من مسحوق الكاري 
ثلثا الكوب من الزيدة المذوبة 


نصف مالعقة صغيرة من البهار الأحمر 
"إلى " ملاعق طعام من السمنة. 


التحضير 

يغسل البرغل ويصفى. يوضع في وعاء كبير ويخلط مع 
اللحم: والملح؛ والبصل للحصول على كتلة دبقة. يمكن 
فعل ذلك بواسطة اليدين أو الخلاط الكهربائي. 
تسحخن السمنة على النار ويقلى فيها البصل حتى يذيل. 
يضاف اللحم والملح ويطهى الكل حتى يمتص اللحم كل 
العصارة ويتغير لونه وينضج. ترفع القدر عن النار 
وتضاف إليها التوابل وتكرك جانباً ليبرد محتواها تماماً. 
تقرص عجينة الكبة إلى أقراص صغيرة بحجم البيض 
أو أكبر قليلاً. تفتح فجوة وسط كل قرص كبة بمساعدة 
الماء. تحشى هذه الفجوة بملعقتي طعام من الحشوة. 
تغلق بعدها الفجوة فوق الحشوة للحصول على أقراص 
كبة مغلقة وعلى شكل قبب. 

توزع أقراص الكبة المحشوة في صينية مدهونة بالقليل 
من الزيت وتدهن الأقراص بالزيت أو الزبدة المذوبة ثم 
فاريجياء 

تقدم أقراص الكبة ساخنة مباشرة من النار. 


مطبخ لها 


بصلة متوسطة مغرومة 


ثلاثة أرباع الكوب من عصير الأناناس (الموجود في 
العلبة). " إلى ؛ ملاعق طعام من الكريما الطازجاة 


ملعقة صغيرة من البابريكا 
ملح وبهارأبيض حسب الذوق. 


التحضير 

يسخن الزيت مع الزبدة في القدر وتقلى قطع الدجاج برفق 
من دون إفراط. تضاف مكعبات الأناناس المصفاة وتقلى 
مع الدجاج. يخفق صفار البيض مع مسحوق الكاري 
وعصير الليمون والخردل في خلاط الطعام. 

تذوب الزبدة في قدر ويقلى فيها البصل والثوم حتى يذبلا . 
يسكب البصل والثوم مع الزيدة ببطء فوق مزيج صفار 
البيض القشدي فيما لا يزال الخلاط قيد العمل. يتابع 
الخفق للحصول على صلصة سميكة. يوقف الخلاط 
الكهرياكق ويضاف عصير الأتاناس والكريما الظازجة 
وقطع الدجاج المقلية ومكعبات الأناناس إلى الصلصة. 
يخلط الكل جيداً . يقدم هذا المزيج مع الأرز بالزعفران. 


ملاحظة: إذا كانت الصلصة سميكة: يضاف القليل من مرقّة 
الدجاج إليها. كما يمكن مضاعفة حجم الصلصة إذا كنت 
تحبين الصلصة كثيراً. 







































































مطبخ لها 


الحساء المغربي بالدجاج 
والخمص 


الكمية تكفي " أشخاص 

ملعقتا طعام من زيت الزيتون 

٠ت‏ "غ من صدور الد جاج 

بصلة حمراء كبيرة مفرومة خشناً 

فخصا ثوم مهروسان 

ملعقة طعام من الزنجبيل الطازج المبشور 
5. ملعقة صغيرة من الكمون 

١.5‏ ملعقة صغيرة من الكزيرة اليابسة 
ملعقة صغيرة من العقدة الصفراء 


نصف ماعقة صغيرة من البابريكا 

عود قرفة 

ربع كوب من الدقيق 

#أكواب من مرقة الدجاج 

؟أكواب من الماء 

ف الحمص المنقوع (علبتان» وزن كل منهما 
لاغ 


كيلوغرام من البندورة المقشرة والمغرومة (أوعلبتان؛ 
وزن كل منهما ١٠6غ)‏ 


ملعقتا طعام من الليمون المخلل المغروم ناعماً 
ملعقة طعام من أوراق الكزيرة الطازجة المفرومة 





التحضير 

تسخن نصف كمية الزيت في مقلاة كبيرة ويقلى فيها 
امحل ورلا را جيل مع لاعت ررك عق عقيل اليصيل. 
يضاف الكمون,. والكزبرة المطحونة, والعقدة الصفراء»: 
لذيذة. يضاف الدقيق ويتابع الطهو مع التحريك حتى 
تظهر الفقاقيع على سطح المزيج ويتكثف. تضاف 
المرقة والماء تدريجيا ويطهى المزيج مع التحريك حتى 
يصل إلى الغليان. يغلى المزيج على نار هادتة لمدة 
©6٠دفيقة‏ من دون غطاء. يضاف يعدها الحمص 
والبندورة المفرومة غير المصفاة. يغلى المزيج على نار 
هادئة لمدة ٠١‏ دقائق من دون أي غطاء . يضاف الدجاج 
والليمون ويترك المزيج على النار حتى يسخن تماما . 
تضاف الكزيرة الطازجة مباشرة قبل تقديم الحساء. 


















































مطبخ لها 


هذا 00ت 
كبة أرنبية 
الكمية 
ارعرام لي لس السجل او لبر لسرن للكمة 
؛ أكواب من البرغل 
كوب من السميد 
بصلة صغيرة مبشورة 
ملعقة صغيرة من الملح أو أكثر حسب الحاجة 
ربع ملعقة صغيرة من البهار الأسود 
ربع ملعقة صغيرة من البهار الحلو 


ربع ملعقة صغيرة من القرفة. 


الصلصهة 

كيلوغرام من البصل المقطع إلى شرائح 
كيلوغرام من الطحينة (معجون السمسم) 
نصف كوب من الزيت لقلي البصل 
كوبان من عصير البرتقال المصفى 
أكواب من عصير المندرين المصفى 
4 أكواب من عصير بوصفير المصفى 
نصف كوب من عصير الليمون المصفى 
"إلى " ملاعق طعام من دبس الرمان 
ملعقة طعام من الخل 

أكواب من الماء 


ملعقة طعام من الملح. 


التحضير 


يخلط البرغل مع السميدء والملح؛ والتوابل؛ والبصل 
واللحم في خلاط الطعام للحصول على عجينة كبة 
الجا كه 

تقرص عجينة الكبة إلى كرات صغيرة بحجم حبات الجوز 








أو أكبر قليلاً. تفتح فجوة وسط كل قرص كبة بواسطة 
الإصبع على أن يصبح شكل قرص الكبة بيضويا وفارغا 
نت لاحل رظت الفكرة 

1ك الكله لم عد كك ك0 لي ال 
ثم تقلى على دفعات في الزيت حتى تشقر وتصبح هشة . 
لتحضير الصلصة؛. توضع الطحينة في قدر وتذوب 
بالماء. يضاف إليها عصير مختلف أنواع الحمضيات 
المذكورة. يحرك المزيج بملعقة خشبية . يضاف إليه 
الملح والخل ودبس الرمان. 

يسخن نصف كوب من الزيت في مقلاة غير لاصقة 
ويقلى فيه البصل حتى يشقر. يضاف الماء ويطهى 
البصل لمدة ٠١‏ إلى 0؟ دقيقة حتى ينضج تماما . 
يهرس البصل في الخلاط وتخلط هذه الهريسة مع 





داوود باشا 

الكمية تكفي ه أشخاص 7 
كيلوغراه من الحم المفروم ناقق 
ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار الحلو 


نصف ملعقة صغيرة من البهار الأسود 


بيضة واحدة 
بصلات متوسطة الحجم مقطعة إلى شرائح رقيقة 
فقشرة ليمونة واحدة 


عود قرفة صغير 


صلصة الطحينة. توضع الصلصة على نار متوسطة 
وتطهى لمدة 0" إلى ٠١‏ دقيقة مع التحريك المستمر 
حتى تغلي الصلصة ويطفو زيت السمسم على سطحها . 
تساف ل رادى الككية الاحالية إلى الاصلاصة مجرت يطالية 
المعو رن هررق التتصاق الى نض ضر اللتدرر. بيطلريى 
محتوى القدر لمدة ه إلى ٠١‏ دقائق. 

تسكب الكبة أرنبية في طبق عميق وتزين بالبقدونس 
المفروم والصنوير المقلي وتقدم مع الأرز الأبيض 
المسلوق. 


ملاحظة: يجب عصر الحمضيات بعناية لتفادي انتقال مرارة 


القشور إلى العصير. يمكن حشو أقراص الكبة باللحم المغروم 
والبصل والتوايل بحسب الرغبة. 


1 


ربع كوب من معجون البندورة ([الطماطم) وكوب ونصف الكوب 


من الماء أو كويان من صلصة البندورة الجاهزة 
ربع كوب من الزيت لقلي كرات اللحم. 


التحضير 

يخلط اللحم مع الملح والتوابل والبيضة. تغمس اليدان في الماء 
ويقرص مزيج اللحم إلى كرات صغيرة بحجم حبات الكرز. 
يسخن الزيت في مقلاة. تقلى فيه شرائح البصل حتى تذبل 


اللحم تدريجيا إلى البصل المقلي ويتابع القلي حتى ينضج 
اللحم. يذوب معجون البندورة في الماء ويسكب فوق مزيج اللحم 
والبصل.يرش الملح حسب الحاجة. يضاف قشر الليمون وعود 
القرفة وتغطى القدر وتترك على نار خفيفة لمدة ١0‏ دقيقة 
إضافية. يقدم داوود باشا مع الأرز بالشعيرية. 





بيرياني باللحد 


الكمية 

كيلوغرام من لحم البقر أو الغنم المقطع إلى مكعبات 

رأسان صغيران من الفليفلة الحمراء الحريفة مفرومان 
حا 


ملعقتان صغيرتان من الكزيرة المطحونة 
ملعقتان صغيرتان من الكمون 

نصف ملعقة صغيرة من العقدة الصفراء 
ملعقتا طعام من الخل الأبيض 

ثلث كوب من اللبن 

كوبان من الآرز البسمتي 





ملعقتا طعام من السمنة 

بصلتان كبيرتان مفرومتان ناعماً 
عودا قرفة 

#حبات هال مدقوقة 

كوبان وربع الكوب من مرقة لحم البقر 
ثلث كوب من الزبيب 

كوب من اللوز المقشر والمحمص. 


التحضير 

يخلط لحم البقر مع الفليفلة الحريفة:» والتوابل المطحونة, 
ويحفظ في الثلاجة لمدة ساعة. يوضع الأرز في وعاء 
متوسط الحجم ويغمر بالماء البارد . يترك لمدة 2٠‏ دقيقة 
















ثم يصفى جيداً . تسخن السمنة أو الزبدة في قدر كبيرة 
ويقلى فيها البصل مع عودي القرفة وحبات الهال حتى يحمر 
البصل قليلاً. يضاف مزيج اللحم وتغطى القدر ويترك 
محتواها يغلي برفق لمدة ساعة كاملة. مع التحريك 
المستمرء حتى ينضج اللحم. يضاف الأرز والمرقة إلى مزيج 
اللحم ويغلى الكل على النار وهو مغطى؛ مع التحريك بين 
الحين والآخرء لمدة 1 دقائق أو حتى ينضج الأرز. يرمى 
عودا القرفة ويضاف الزبيب والبندورة (ضي حال استعمالها) 
إلى لتر نف شرك الف لمكلاة نسدد | فائو” 
مباشرة قبل التقديم تضاف المكسرات إلى محتوى القدر. 
يقدم الطبق بعد تزيينه بقطع اللحم واللوز. 


ملاحظة: يمكن إضافة رأسين من البندورة مقطعين إلى مكعبات 
صغيرة مع ربع كوب من أوراق الكزيرة الطازجة وكوب من البازيلا 
المجلدة. كما يمكن استعمال توابل البيرياني بدل كل التوابل 
المذكورة أعلاه. 
































































































































مطبخ لها 


حريرة 


الكمية تكفي " أشخاص 


كوب من الحمص اليابس 
نصف كيلوغرام من لحم الغنم عظم الكتف 
ملعقتا طعام من زيت الزيتون 


٠١‏ أكواب من الماءبصلة كبيرة مفرومة خشناً 
#ملعقتان صغيرتان من الزنجبيل المطحون 
ملعقة طعام من الكمون المطحونتماعقة صغيرة من 
القرفة 

ملعقتان صغيرتان من الكزيرة المطحونة 

رشة من خيوط الزعفران 

'عيدان كرفس مغرومة خشناً 

“'رؤوس بندورة متوسطة:. منظفة من البذورومفرومة 
ا 

نصف كوب من العدس الأسمر 

ربع كوب من أوراق الكزبرة الطازجة المغرومة. 


التحضير 

ينقع الحمص في الماء البارد طوال الليل ثم يصفى. يقطع 
الاتعم إلى ضعاك مرق ارسي 

يسخن الزيت في مقلاة كبيرة ويقلى فيه البصل حتى 


ورق عنب بالزيت 
الكمية تكفي " إلى / أشخاص 


كوبان من البصل المغروم 
كوبان من الأرز القصير الحبة المغسول والمصفى 








لت 1 00 


وقول تاخارق مدن ع النعوايال وتاي الطليو جم اللعدرماك 
لمدة دقيقتين. يضاف اللحم والكرفس ويتابع الطهو لمدة 
دقيقتين أو حتى يتغلف اللحم بالتوابل. تضاف البندورة 
ويطهى المزيج مع التحريك طوال ١٠دقائق‏ أو حتى 
قتصم اللشدرورة ظليالة: 

يهاه لالد ممصن لامع ريغال كل فعاا اليا 





ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 

كوب من زيت الزيتون 

ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
نصف ماعقة صغيرة من البابريكا 

نصف ماعقة صغيرة من السبع بهارات 

ملعقة صغيرة من السكر. عصير ليمونتين 






































نار هادثة بعد تغطية القدر لمدة ساعة ونصف الساعة حتى 
ينضج اللحم تماماً. مع ضرورة تحريك الخليط بين الحين 
والآخر. 

يضاف بعدها العدس ويطهى الكل فى قدر مغطاة لمدة ٠١‏ 
دقيقة أو حتى ينضج العدس. 1 

مباشرة قبل التقديم؛ تضاف الكزيرة الطازجة إلى الحساء. 


نصف كوب من الصنوير,؛ ملعقة صغيرة من الملح 
أوراق عنب طازجة أو محفوظة: 
جزرتان مقطعتان إلى دوائر. 


التحضير 

يسخن زيت الزيتون ويقلى فيه البصل حتى يذبل. ترفع القدر 
عن النارويضاف إليها الأرز. ومعجون البندورة: والبابريكا, 
والسبع بهارات. وعصير الليمون؛ والملح, والسكرء والبقدونس» 
لبضع دقائقء ثم تشطف بالماء البارد.وفي حال استعمال أورق 
العنب المحفوظة في الملح؛ يجب شطفها بالماء البارد الجاري 
من الصنبور التخلص من فائض الملح أولاً. 

توضع كل ورقة عنب على الطاولة على أن تكون الجهة اللامعة 
إلى الأعلى. يوضع مقدار ملعقة صغيرة من الحشوة على طرف 
الورقة ثم تلف الورقة فوق الحشوة مع ضرورة طي الطرفين إلى 
الداخل. تكرر العملية نفسها مع أوراق العنب الأخرى حتى 
الانتهاء من كل الحشوة. 

تصف دوائر الجزر في قعر قدر كبيرة وتوضع فوقها أوراق 
العنب المحشوة. يسكب كوب أو كوبان طعام من الماء فوق ورق 
بالغليان. يضاف القليل من الملح ويوضع طبق صغير فوق أوراق 
العنب لفرض الوزن عليها . تخفف النار ويطهى ورق العنب حتى 
ينضج تماما. 

يترك ورق العنب ليبرد في القدرء ثم يقلب محتوى القدر بعناية 
فوق طبق التقديم ويزين بالجزر وشرائح الليمون. 

يقدم الطبق بارداً أو فاتراً. 
































مقمول الديد 


الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١1‏ شخصاً 


؛ أكواب من السميد؛ كوب من طحين الفرخاة 
كوبان من الزيدة والسمنة, نصف ملعقة صغيرة من 
الخميرة الفورية 

نصف ماعقة صغيرة من المحلب؛ ريع كوب من ماء 
الورد 

ريع كوب من ماء الزهر. 





حشوة اللوز أو الفستق 1 
كوبان من اللوز أو الفستق أو الجوز المطحون وسطا 
ربع كوب من السكر؛ ملعقة طعام من ماء الزهر 
ملعقة صغيرة من القرفة. 


التحضير 

يخلط السميد مع طحين الفرخة والخميرة ومزيج الزيدة 
والسمنة. يترك الخليط ليرتاح طوال الليل. 

يخلط ماء الورد مع ماء الزهر في وعاء. تبلل اليدان 
ست رازر ضيرم ماد ررد رساك الإرزك لاه رايت اريك 
السميد والفرخة أثناء دعكه للحصول على عجينة لينة 
وإنما لا تلتصق باليدين. يجب أن تكون عجينة المعمول 
ترام حبيطة الكية. ورت الا جيب متطلا: مفرويطلة رطلي 
لمدة ساعتين حتى ترتاح. 


تدعك العجينة مرة جديدة وإذا كانت قاسية وغير قابلة 
للدعك؛: يضاف إليها القليل من ماء الورد وماء الزهر أو 
الماء العادي (ولكن ليس الكثير). تحضر الحشوة بخلط 
اللوز أو الفستق مع السكر والقرفة وماء الزهر. تقرص 
العجينة إلى كرات صغيرة بواسطة اليدين المبللتين 
بالماء. ثم تحشى بملعقة واحدة أو اثنتين من الحشوة 
وتختم الأقراص جيداً على شكل كرات. 

تغمس هذه الكرات المحشوة في طحين الفرخة ثم 
يضغط عليها في قوالب خشبية خاصة بالمعمول 
للحصول على الأشكال المطلوبة من المعمول. 

يرش القليل من السميد في صينية الخبز وتصف فيها 
قطع المعمول قبل خبزها في فرن حرارته 70" إلى 1٠١‏ 
درجة فهرنهايت حتى تصبح حواف المعمول وردية اللون. 
تترك قطع المعمول جانبا لتبرد تماماء ثم يرش عليها 
السكر الناعم وتقدم. 


























النودلز الشفاف مع شرائج السمك 
الكمية تكفي ” أشخاص 


٠خ‏ من النودلز الشفاف المستخرج من براعم الصويا 
رأسان من الكوسا مقطعان إلى شرائح طويلة ورفيعة 
رأسان من الفيلفلة الخضراء مقطعان إلى عيدان رفيعة 
رأسان من الفليفلة الحمراء مقطعان إلى عيدان رفيعة 
رأس من الفلفل الأصفر مقطع إلى عيدان رفيعة 

؟ إلى ” جزرات مقطعة إلى عيدان رفيعة 

رأسان من الكراث مقطعان إلى عيدان رفيعاة 

"إلى ؟ فصوص ثوم مهروسة 

ربع كوب من الزيت لقلي الخضار 


” شرائح من سمك الهامور أو اللقزء وزن كل منها 16١‏ إلى 
ولااغ. 


التحث 
ينقع النودلز الشفاف في الماء البارد أو الفاتر لمدة ٠١‏ إلى 
5؛ دقيقة حتى يصبح طرياء ثم يفسل ويصفى في مصفاة. 
يسخن الزيت في قدر وتقلى فيه عيدان الخضار والثوم 
تسلق شرائح السمك في غلاية الخيزران أو يمكن قليها 
يخلط النودلز مع الخضار ومقدار ملعقتي طعام من 
صلصة المحار. يقدم طبق النودلز مع شريحة سمك. 



































لبخ لها 


الدجاج مع الكاري وا لأناناس 


الكمية 

كيلوغرام من لحم الدجاج المقطع إلى عيدان 
رفيعة 

علبة من الأناناس المقطع إلى مكعبات 

ريع كوب من الزيت النباتي 

ملعقة طعام من الزيدة. 


الصلصهة 

صفاربيضتين 

ملعقة صغيرة من الخردل 
ملعقة طعام من عصير الليمون 
فصان من الثوم 

ملعقة طعام من مسحوق الكاري 
ثلثا الكوب من الزيدة المذوبة 


ثلاثة أرياع الكوب من عصير الأناناس (الموجود 
في العلبة) 


“ إلى ؟ مالاعق طعام من الكريما الطازجة 

ملعقة صغيرة من البابريكا 

ملح وبهارأبيض حسب الذوق. 

التحضير 

يسخن الزيت مع الزبدة في القدر وتقلى قطع الدجاج 
برفق من دون إفراط. تضاف مععبات الأناناس 





المصفاة وتقلى مع الدجاج. يخفق صفار البيض مع 
مسحوق الكاري وعصير الليمون والخردل في خلاط 
الطعام. تذوب الزبدة في قدر ويقلى فيها البصل 
والثوم حتى يذبلا. يسكب البصل والثوم مع الزبدة 
ببطء فوق مزيج صفار البيض القشدي فيما لا يزال 
ا ل 0 
صلصة سميكة.يوقف الخلاط الكهربائي ويضاف 


.ححا 


فطائر باللحم 

الكمية تكفي ١‏ أشخاص 

علبة من عجينة الفايلو (رقاقات البقلاوة) 
٠‏ 6غ من اللحم المفروم وسطاً 

ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من السبع بهارات 

ربع ملعقة صغيرة من البهار الأسود 
نصف ملعقة صغيرة من البهار الأحمر 
إلى ؛ ملاعق طعام من ديس الرمان 
ربع كوب من السمنة أو الزيت النباتي 
إلى ه ملاعق طعام من الزبدة المذوبة 


عصير الأناناس والكريما الطازجة وقطع الدجاج 
الشلت كشك لادان إلى السركة ساك الكل 


جيداً. يقدم هذا المزيج مع الأرز بالزعفران. 
ملاحظة: إذا كانت الصلصة سميكة: يضاف القليل من مرقة الدجاج 


إليها. كما يمكن مضاعفة حجم الصلصة إذا كنت تحبين الصلصاة 








التحضير 

يسحن الزيت في مقلاة ويقلى فيه الصنوبر ثم يرضع 
ويوضع جانبا. يقلى البصل في الزيت نفسه حتى يذبل. 
يضاف إليه اللحم والملح ويتابع القلي حتى يتغير لون 
اللحم وينضج ويمتص كل العصارة. 

الله حتى امتصناض كل الصلضة .:يكباق حيتها 
الصنوبر المقلي وتترك الحشوة جانباً لتبرد . 

تفتح رقاقة فايلو وتدهن بالزيدة. تسكب ملعقة طعام 
من الحشوة على جانب واحد من كل رقاقة. تلف 
الرقاقة على شكل مستطيل مع ضرورة إقحام الطرفين 
إلى الداخل مثل الظرف . 

يدهن سطح المستطيل المحشو بالمزيد من الزبدة 
قبل وضعه في صينية غير لاصقة مدهونة بالقليل من 
الزيت. 1 

تخبز الصينية في فرن حرارته "0١‏ درجة فهرنهايت 
حتى تصبح الفطائر وردية اللون. 

تقدم الفطائر فاترة مع اللبن والسلطة الخضراء. 













































































الدجاج بالأعشاب المعطرة 


الكمية تكفي " أشخاص 

“صدوردجاج 

برش ليمونة واحدة 

ملعقة طعام من الأوريغانو 

ملعقة صغيرة من الملح 

نصف ماعقة صغيرة من البهار الأبيض 
نصف كوب من المايونيز 

نصف كوب من الكريما الطازجة 
ملح 

؛ فصوص ثوم مهروسة 

بصلة متوسطة مغرومةة ناعماً 

ربع ملعقاة صغيرة من البهار الأبيض. 


التحضير 


يخلط المايوقيق مخ القرونا الطاوجة ويرش الليمونء 
والأرومقاتوء واليصل» والثوس والبهان:الأبيشي. والقليل من المح 
(لأن المايونيز يحتوي على الملح). تنقع صدور الدجاج في 


هذا المزيج وتغطى وتترك في الثلاجة لمدة 74 ساعة. تدهن 
صينية غير لاصقة بالقليل من الزيت وتصف فيها صدور 
الدجاج قبل خبزها في الفرن. تقلب صدور الدجاج مرة 
واحدة أثناء الخبز حتى تنضج على الوجهين. تقدم صدور 


الكمية تكفي " أشخاص 

ملعقاة طعام من زيت الزيتون 

٠غ‏ من الزبدة 

قص ثوم مهروس 

"صدوردجاج 

٠خ‏ من معكرونة الفيتوتشيني 
بصلة مفرومة 

مكعب من مرقة الدجاج مفتت 
نصف كوب من الماء 

كويان من الكريما الطازجة 

” إلى 8 حبات من الفطر الطازج مقطعة إلى شرائح 


كوب من الجبنة المتنوعة المبشورة. 


التحضير 

يحمى الزيت والزبدة في قدر. يقلى الدجاج على 
فاترا . تسلق المعكرونة في قدر كبيرة من الماء المغلي 
حتى تنضج. ثم تصفى. يعاد تسخين الزيت الذي في 
القدر ويقلى فيه الفطر والبصل المفروم حتى يذبلا. 
يضاف حينها مكعب مرقة الدجاج مع الماء. يغلى 
المزيج ويترك على النار من دون غطاء حتى تتضاءل 
لله إل [ اتش شا لي لك كا والجه 
ويحرك المزيج حتى تذوب الجبنة. يوزع الدجاج فوق 





الدجاج المشوية مع الكوسا والجزر والبطاطا المسلوقة 
والمقلية في القليل من الزبدة. 


ملاحظة: يمكن شواء صدور الد جاج على الفحم حسب الذوق. 


أعشاش الدجاج مع بوريه البطاطا 


الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 
نصف كيلوغرام من لحم صدر الدجاج المفروم 


بصلة صغيرة مبشورة 


بيضة واحدة 


نصف كوب إلى ثلاثة أرباع كوب من الكعك المطحون 


ملح ويهار حلو 
"إلى ؟ ملاعق طعام من الزبدة المذوبة 


تصن راكفا صغيرة فين النادريكا. 


الحشوة 

رأس إلى رأسين من البطاطا المتوسطة الحجم؛ مسلوقة 
ومو روكة 

بيضة واحدة 

ملعقة طعام من الزيدة 

ربع كوب من الحليب أو الكريما 

رأسان من البصل الأخضر المفروم 

كوب من الجبنة المبشورة 

ملح وبهار أبيض 


بقدونس مفروم للزينة. 








التحضير 


يقرص الدجاج المفروم الى كرات وتحول هذه الكرات إلى شكل 
أكواب مفتوحة وعميقة كفاية. تصف "أعشاش" الدجاج في صينية 
مدهونة بالزيت وتدهن بالزيدة ثم تخبز لمدة “» دقائق في غفرن 
محمى مسبقاً. تخرج الصينية من الفرن وتحشى أعشاش الدجاج 
بهريسة البطاطا ثم ترش فوقها الجبنة المبشورة وتخبز مجددأ 
في الفرن حتى تذوب الجبنة. تخرج الصينية من الفرن ويرش 
البصل الأخضر المفروم والبقدونس المفروم فو قأعشاش الدجاج 
المحشوة. تسكب أيضاً الزيدة المذوبة وترش البابريكا فوق كل 
عش دجاج. يقدم هذا الطبقمع البطاطا أو الخضر المقلية. 
للحشوة 

تخلط البطاطا المهروسة مع البيضة والزيدة والحليب. يوضع 


هد لدي ف كن جزويات له رالدى ر ردي روس على 





























































































































الكمية تكفي ؛ أشخاص 

خسة آب يسبرغ مقطعة 

المبشورة 

4 إلى 1 شرائح من الجامبون البقري 
6 إلى 1 شرائح من جبنة الغرويار 
انعا ؤم البشورة[التشماظم] 
حبتان من الخيار. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 

خسة آيسبرغ أو خسة عادية مغسولة 
ومصفاة ومقطعة 

صدرا دجاج مشويان أو مسلوقان 
ومقطعان 

صلصة السلطهة 

ملاعق طعام من عصير الليمون 

؛ ملاعق طعام من عصير البرتقال 
ملعقتا طعام من الكريما الطازجة 

” إلى ” قطع من شرائح سمك الأنشوفة 
خصا ثوم مبشوران 

ملعقة طعام من الكبار 

ربع ملعقة صغيرة من البهار الأبيض 
" ملاعق طعام من جبنة 


البارميسان المبشورة. 


سلطة الخضار بالمعكرونة 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


٠غ‏ من معكرونة بيني 059/1219 

كوب من جبناة التشيدارالمقطعة إلى 
مكعبات 

كوب من الخس المقطع إلى شرائح 
رقيقة جدا 

كوب من البندورة (الطماطم) المقطعة 
إلى مكعبات صغيرة 


نصف كوب من الفليفلة الخضراء 
المقطعة إلى مكعبات صغيرة 


نصف كوب من الذرة 
كوب من البروكولي المسلوق 


التحضير 

تخلط كل الخضار مع بعضها في طبق 
السلطة. تلف شرائح الجامبون البقري 
بشراكم بجبنة الخرويار على شك سجائر 
ثم تقطع إلى شرائح. توزع شرائح الجبنة 
والجامبون فوق السلطة. يخلط الخردل مع 
المايونيز والعسل. والكريما الطائجة. 
يضاف عصير الليمون والفلفل الأبيض. 
يضاف من ثم القليل من الماء لترقيق 
الصلصة عند الضرورة: 

تسكب الصلصة فوق السلطة مباشرة قبل 


مكعبات الخبز 


فصا ثوم مبشوران 

ربع كوب من زيت الزيتون 

1 قطع من التوست الأبيض 
ربع كوب من جبنة البارميسان. 


التحضير 

طبق سلطة كبير. يخلط عصير الليمون مع 
ان للك الطاركة 
وغبراك سحا ليفك وللكيج والكتاار. 
والبهار الأبيضء: وجبنة البارميسان 
السو على الطلطة الم كاك 
الخبزء تزال القشرة عن قطع التوست 
ويقطع اللب إلى مكعبات. يخلط الثوم مع 
زيت الزيتون ويسكب فوق مكعبات الخبز. 
ا رك 5ت لسار 
داخله حتى تجف. تخرج بعدها من الفرن 
وتنثر فوقها جبنة البارميسان. تسكب 
الاصاائصة ضرق رسالطالة اين و نجي قم 
توزع مكعبات الخبز في الأعلى. 


“إلى 4 ملاعق طعام من المايونيز أو 
أكثر حسب الحاجة 

ملعقة صغيرة من الخردل 

ريع ملعقاة صغيرة من البهار الأبيض 
ملعقة طعام من الصلصة الحريففة 

؟ إلى ملاعق طعام من عصير 
الليمون. 


التحضير 

اليارد وتترك في مصفاة. 

تخلط بقية المكونات مع بعضها ثم تضاف 
يسكب الخليط في طبق التقديم ويقدم 
بمثابة نوع لذين من السلطة. 


































































































وطبخ لها 


تطلي أبيض وشوكولا 
الكمية تكفي "إلى ؛ أشخاص 

مكونات الكاسترد (تطلي) الأبيض 
ملعقة طعام من مسحوق الكاسترد 
كوبان من الحليب 

ملعقتا طعام من السكر. 


مكونات كاسترد الشوكولا 


كوبان من الحليب 
مالماكتا ملسا من الاسكير 
٠6غ‏ من الشوكولا السوداء. 


التحضير 

تخلط ملعقة طعام من مسحوق الكاسترد مع ريع كوب 
من الحليب. يضاف السكر إلى بقية الحليب ويوضع على 
الوحت مانن روسك | اليب لمان يق اللكارسد ره 
الممزوج بالحليب. مع التحريك المستمرء ثم يعاد المزيج 
إلى النار ويطهى لبضع دقائق إضافية. ترفع القدر عن 


اننا رشك مدر ها ف كت الكامد 2 كل إن 
يمتلن كل كوب حتى النصف فقط. تترك أكواب 
الكاشة د 515 لاد | دفاك. شك كس ال 
الكاسترد بالشوكولا بالطريقة نفسهاء على أن يخلط 60٠‏ 
غ من الشوكولا السوداء مع الكاسترد الساخن.يسكب 
الكاسترد بالشوكولا فوق الكاسترد الأبيض بعناية وتترك 
الأكواب جانباً لتبرد . 


تغطى الأكواب وتحفظ في الثلاجة حتى تجمد .للتقديم؛ 
يقلب محتوى كل كوب فوق طبق التقديم ويزين ببعض 
الفاكهة الطازجة: مثل الفراولة والموزء والكريما 
المخفوقة. وصلصة الشوكولا. 





























الدجاج المكسيكى 

الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 

5 قطع دجاج (أفخاذ وصدور) مع جلدها مقطعة إلى 
١١‏ قطعة صغيرة 

بصلة متوسطة مفرومة ناعماً 

؛ إلى ه فصوص ثوم مهروسة 

“إلى 4 رؤوس بندورة (طماطم) مفروماة 
رأس فليفلة أخضر مقطع إلى عيدان رفيعة 
رأس فليفلة أحمر مقطع إلى عيدان رفيعة 
رأس فليفلة أصفر مقطع إلى عيدان رفيعاة 
جزرتان مقطعتان إلى عيدان رفيعة 

رأس فليفلة أخضر حريف مفروم 

كوب من الذرة 

ملعقة صغيرة من الملح 

نصف ماعقة صغيرة من البابريكا 

ملعقة طعام من معجون البندورة (الطماطم) 
كوبان من صلصة البندورة الجاهزة 

نصف ملعقنة صغيرة من البهار ا لأسود 

ملعقاة صغيرة من البهار الحلو 

زيت لقلي الدجاج والخضار. 


التحضير 

يسخن الزيت في قدر وتقلى فيه قطع الدجاج حتى تشقرء 
في الزيت نفسه؛ يقلى البصل والثوم حتى يذبلا. تضاف 
البندورة المفرومة؛ وعيدان الفليفلة الخضراء والصفراء 
والحمراءء والفليفلة الحريفة: والذرة: والملح: والتوابل» 
ومعجون البندورة والبابريكا. 

تضاف قطع الدجاج وتخلط مع صلصة البندورة. 

تغطى القدر وتترك على النار حتى ينضج الدجاج وتتكثف 
الصلصة قليلا . 

يقدم الطبق مع الخضار والأرز الأبيض. 






























































الدجاج مع الخضار 

الكمياة 

؟ ملاعق طعام من زيت السمسم 

جزرتان مقطعتان 

نصف كيلوغرام من لحم الدجاج المقطع 

:إلى ه حبات من الفطر الصيني المنقوع في الماء 
كوب من براعم الخيزران (علبة) 

بصلتان متوسطتان مقطعتان إلى شرائح سميكة 
ملعقة صغيرة من صلصة المحار 01/251( 
)55ا26 

ملعقتا طعام من الخل 


مكعب من مرقة الدجاج 


نصف كوب من الماء 

ملعقة صغيرة من الزنجبيل الطازج المبشور 
"إلى ؛ ملاعق طعام من صلصة الصويا 

فصا ثوم مقطعان إلى شرائح رقيقاة 

ملعقة طعام من دقيق الذرة + ملعقتا طعام من 
الماء. 


التحضير 

تسطح قطع الدجاج مثل الإسكالوب ثم تقطع إلى قطع 
صغيرة. تنقع حبات الفطر الصيني في الماء الفاتر ثم 
تصفى وتقطع إلى قطع متوسطة الحجم. 

تسخن " إلى ” ملاعق طعام من زيت السمسم في مقلاة 





غير لاصقة وتقلى فيها قطع الدجاج لبضع دقائق؛ ثم 
ترفع من المقلاة. 

تضاف ملعقتا طعام من الزيت إلى المقلاة ويقلى فيها 
الثوم مع الزنجبيل لبضع دقائق. تضاف بعدها شرائح 
البصلء والفطر المفروم: وشرائح الجزر. 

يقلى الكل على نار قوية جدأ لتفادي خروج العصارة من 
الخضار أو اللحم. 

نه كت وال للكت الكدرة شاه 
الك 6 

يذوب مكعب المرقة في نصف كوب من الماء ويضاف 
إلى المزيج أعلاه. تضاف من ثم قطع اللحم. 

أخيراً. يضاف دقيق الذرة مع ملعقتي طعام من الماء. 
يطهى الكل على النار حتى الحصول على مزيج رطب من 
الدجاج والخضار. 

يقدم الطبق مع الأرز المسلوق. 


كباب نيكا بالدجاج 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 
كيلوغرام من لحم الدجاج المقطع إلى مكعبات 


" فصوص ثوم مهروسة 

ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقتا طعام من عصير الليمون 

نصف ملعقة صغيرة من البهار الأبييض 
ملعقة طعام من الزنجبيل الطازج المبشور 
ملعقتان صغيرتان من الكزيرة اليابسة 
ملعقة صغيرة من الكمون 


نصف ملعقة صغيرة من غارام ماسالا (بهارات 
هندية) 


نصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحريف 





الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 
رأس ملفوف كبير 


“"جزرات مقطعة إلى مكعبات صغيرة 


"إلى ١‏ رؤوس فليفلة خضراء وحمراء حريفاة 
مقطعة إلى مكعبات صغيرة 


* إلى ؛ فصوص ثوم مغرومة تاعماً 


" إلى ” ملاعق طعام مايونيز أو أكثر حسب 
الحاجة 


كوبان من الجوز أو اللوزالمغروم 
كوب ونصف الكوب من الزيت النباتي 
ثلاثة أرباع الكوب إلى كوب كامل من الخل. 


نصف ملعقة صغيرة من الكركم 
ملعقتان صغيرتان من معجون البندورة (الطماطم) 
" إلى 4 ملاعق طعام من المايونيز 


خضار متنوعة (قليفلة خضراء وحمراءء ذرة؛ فطر) 


التحضير 

تخلط كل التوابل المذكورة أعلاه مع بعضها وتضاف 
إلى مكعبات الدجاج. تغطى مكعبات الدجاج وتترك 
منقوعة في التوابل لمدة 4" ساعة في الثلاجة. 
أنواع مختلفة من الخضار (مثل الفطرء والذرة؛ 
والفليفلة الخضراء والحمراء؛ والبصل الصغير). 
تشوى الأسياخ على النار وتقدم مع صلصة الثوم. 
ملاحظة: غارام ماسالا هو مزيج من التوابل الهندية 
يتألف من الهال؛ والكزبرة: والكمون, والشمار. أما الغارام 
ماسالا الحريف فيحتوي أيضاً على الفلفل اللأحمر 
والأسود الحريف. 


| السلطة اليونانية 


الكمية تكفي ؛ إلى ٠‏ أشخاص 
“" إلى ؛ رؤوس بندورة (طماطم) حمراء 
وجامدة مقطعة إلى مكعبات 


" إلى حبات خيار مقطعة إلى شرائح 
خسة واحدة مغرومة ناعماً 

بصلة بيضاء مقطّحة إلى شرائح رقيقة 
رأس فليفلة أخضر مقطع إلى مكعبات 

رأس فليفلة أحمرمقطع إلى مكعبات 

٠خ‏ من جبنة الفيتا المقطّعة إلى مكعبات 
١‏ ملاعق طعام من الخل أوعصير الليمون 


التحضير 

تنزع أوراق الملفوفة ثم تقطع ويزال منها العرق 
الغليظ. تسلق أوراق الملفوف في الماء الساخن 
لبضع ثوان حتى تطرى قليلا ثم تشطف بالماء 
البارد وتوضع في مصفاة. تخلط مكعبات الجزر 
مع مكعبات الفليفلة؛ والثوم المفروم: والجوز 
المطحون وكمية كافية من المايونيز ليصبح 
المزيج دبقاً. يرش الملح حسب الحاجة. تصف 
أوراق الملفوف وتحشى كل ورقة بمقدار ملعقة أو 
ملفوف فوق الحشوة. تماما مثل ورقة العنب. 
توضع أوراق الملفوف المحشوة في وعاء زجاجي 
وتغمر بمزيج الزيت والخل. يترك الوعاء جانبا 
لمدة يومين إلى ثلاثة أيام حتى يصبح محتواه 
جاهزاً للأكل. يحفظ الوعاء في الثلاجة قبل 
التقديم وبعده. 





6 ملاعق طعام من زيت الزيتون 
٠غ‏ من الزيتون الأسود الخالي من النوى 
باقة من أورق الأوريغانوالطازج 


رأسان من البصل الأخضر 
ملح حسب الذوق. 
التحضير 


تغسل كل الخضار جيداً ثم تجفف. تقطع البندورة 
إلى شرائح وتوضع في طبق السلطة. يضاف إليها 
الخيار والخس؛ والبصلة؛ والأوريفائى والفليفلة 
الخضراء والحمراء. والبصل الأخضر والزيتون. 
يخلط زيت الزيتون مع الملح والخل أو عصير الليمون 
والملح.تسكب هذه الصلصة فوق السلطة مباشرة 
قبل التقديم .توزع مكعبات الفيتا فوق السلطة. 
























































































































































لحوح بالسبائخ 


الكمية تكفي ؛ إلى ” أشخاص 
؛ بيضات 

نصف مالعقنة صغيرة من الملح 
ملعقتا طعام من الزيت 
كوبان من الدقيق 


الحشوة 
نصف كيلوغرام من السباتخ الطازج المسلوق 


والمهروس في خلاط الطعام 
كوب من الحليب 

ملعقتا طعام من الدقيق 

ملعقتا طعام من الزيدة 

٠غ‏ من الجبنة المبشورة (المتنوعة) 
ماح وجوزة الطيب. 

ال 


يخلط الدقيق مع الحليب. والبيضء والزيت والملح في 
وعاء عميق. يخفق المزيج بالخلاط الكهربائي ليصبح 





ناعماً ثم يترك ليرتاح ساعة كاملة في الثلاجة. تسخن 
مقلاة غير لاصقة وتدهن بالقليل من الزيت. 

يسكب فيها مقدار ملعقتي طعام من المزيج المحضر. 
يوزع المزيج على كل المقلاة ويقلى جيدا على الوجه 
الأول قبل قلبه على الوجه الآخر وطهوه حتى تظهر 
الفقاقي 

تحشى قطع الوح (الكريب) المحضرة ا 
من حشوة ا نية وتشيز د 

لمدة 76 مضه قال تاديمما سا لكر 

لتحضير الحشوة؛ تسخن الزبدة في قدر ويضاف إليها 
الدقيق ويخلط معها على النار لبضع دقائق . 

يضاف الحليب وهريسة السبانخ مع الملح وجوزة الطيب 
والجبنة المبشورة للحصول على مزيج سميك. 

يتابع طهو الحشوة على النار حتى تتكثف وتذوب الجبنة. 
































مطبخ لها 


تورتة البسكويت والشوكولا 


الكمية تكفي * إلى / أشخاص 
كوب من الحليب 


ملعقتا طعام من الدقيق 

ملعقة طعام من دقيق الذرة 

كوب من السكر الناعم فانيلا 

؛ موزات 

٠غ‏ من الشوكولا نصف الحلوة 
٠خ‏ من البسكويت العادي 
ملعقتا طعام من مسحوق الكاكاو 


برش نصف ليمونة 


يوريو - 


تشيزكايك بالفراولة 


الكمية تكفي ” إلى 8 أشخاص 


٠‏ ٠غ‏ من بسكويت دايجستيف. مطحون 


نصف كوب من الزبدة المذوبة 
ملاعق طعام من السكر 

ربع ملعقة صغيرة من القرفة. 
١‏ ثم هه 


ه 
٠غ‏ من الجبنة القشدية 


التحكير 

يخلط الحليب مع الدفيق» ودقيق الذرة والسكر .يطهى المزيج على 
النارمع التحريك المستمر حتى يتكثف قليلاً . تضاف نصف كمية 
الشوكولاء ومن ثم مسحوق الكاكاو ويخلط الكل جيداً لالحصول على 
كسد الأضرك*. تسكب ريع كسر: لك سدرد شي ظلاب ادر 
مستطلول ميطان بورق الاتااررن لاصو روص فيك ل 3 
بسكويت. تسكب طبقة أخرى من الكاسترد وتغطى ب/ قطع أخرء 
اعت ك2 اه ما مع طبقة ثالث من الكاسترد و/ 
قطع من البسكويت ٠تسكب‏ أخيراً الكمية الباقية من الكاسترد . 
يضغط على محتوى القالب جيداً قبل حفظه في الثلاجة لمدة ؛ إِك 
4 ساعات حتى يجمد . يذوب 5٠‏ غ من الشوكولا ويضاف إليه 0٠‏ غ 
من الزبدة المذوبة. يفرغ محتوى القالب الذي كان في الثلاجة فوق 
طبق التقديم وتتزع عنه ورقة النايلون اللاصق. يدهن سطح الجاتوه 
وحوافه بصلصة الشوكولا المذوبة. يحفظ الجاتوه في الثلاجة حتى 
موعد التقديم على أن يتم تزيينه بشرائح الموز مباشرة قبل التقديم 
لتفادي اسوداد الموز. 


ربع كوب من الماء الفاتر 
كوب ونصف الكوب من الكريما المخفوقة 
كوب من السكر 


صفار بيضتين 
رشة فانيلا 


ملعقة صغيرة من برش الليمون. 
التحضير 


الي 1 جر 0 0 


ملعقة طعام ونصف الملعقة من الجيلاتين مذوب في قطره 4؟ سم وارتفاعه ؛ سم ميخبر المزيع ف الشرن لمدة 








٠‏ دقائق ثم يخرج ويترك جانباً ليبرد . لتحضير الحشوة 
تخلط الجبنة مع السكر وصفار البيض والفانيلا وبرش 
الليمون في خلاط الطعام للحصول على مزيج ناعم. يضاف 
الجيلاتين المذوب ويخلط معه؛ ثم تضاف الكريما 
الحصول على مزيج ناعم ومتجانس . تسكب هذه الحشوة في 
فشرة البسكويت الفارغة ويسوى سطحها .يوضع القالب في 
الثلاجة لمدة ساعتين إلى ثلاث ساعات حتى يجمد محتواه. 
يفرغ محتوى القالب مباشرة قبل التقديم ويزين بهلام 
الفراولة ثم يقطع إلى شرائح ويقدم. 

يحفظ التشيزكايك في الثلاجة قبل التقديم وبعده. 


ملاحظة: يتوافر هلام الفراولة الخاص بالتشيزكايك في 
السوبرماركت. 


فربية 


الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١1‏ شخصاً 
أكواب من الدقيق 


كوب ونصف الكوب من السكر الناعم 


كوبان من الزيدة المذوبة 


٠6خ‏ من اللوز الحجازي. 


التحضير 

تذوب الزيدة قي قدر على النار ويضاف إليها السكر الناعم 
ويخلط معها حتى يذوب السكر تماماً .تطفاأ الناروتترك القدرٍ 
جانباً. يضاف الدقيق والهال مزيج السكر والزيدة ويخلط جيداً 
للحصول على عجينة طرية. تقرص هذه العجينة إلى قطع 
بسكويت على شكل دوائر. توضع نصف حبة لوز وسط كل 
قطعة بسكويت. تدهن صينية غير لاصقة بالقليل من الزيت 
وتصف فيها قطع البسكويت على أن تبعد قليلاً عن بعضها . 
تخبز الصينية في فرن حرارته "0١‏ درجة فهرنهايت حتى 
تصبح قطع الغريبة وردية اللون. تخرج الصينية من الفرن وتترك 
لتبرد قبل رفع قطع الغريبة من الصينية؛ تكون قطع الغريبة 
طرية على اللمس عند إخراجها من الفرن. 





بالوظه بقمر الدين 


الكمية تكفي * إلى / أشخاص 
" أكواب من الحليب 


كوب من الكريما الطازجة 


حلاوة بالدفيق 


الكمية تصنع ٠١‏ إلى 16 قطعة تقريباً 


6غ من الزيدة 

كوبان من الدقيق 

كوب من الجوز المطحون 
كوب من السكر 

كوبان من الحليب 

فستق مطحون ولوز للزينة. 


26 ملاعق طعام من دقيق الذرة مذوبة في نصف كوب من 
الحليب البارد 


/ ملاعق طعام من السكر 
٠غ‏ من قمر الدين المقطع إلى قطع صغيرة 
أكواب من الماء الفاتر 


التحضير 

تسحن الزيدة في قدر عميقة حتى تذوب .يضاف إليها الدقيق 
ويقلى معها حتى يتغير لونه قليلاً وتفوح رائحة لذيذة منه. 
يضاف الجوز ويتابع القلي .في وعاء آخرء يخلط الحليب مع 
السكر. يسكب هذا المزيج فوق الدقيق ويطهى معه على النار 
حتى يتكثف تماماً .يسكب هذا المزيج على شكل كرات صغيرة 
بواسطة الملعقة أومغرفة 5 البوظة.تصف هذه الكرات في طبق 
التقديم وتزين بالفستق المطحون واللوز وزهر الليمون يقدم 
الطبق فاتراً أو شي حرارة الغرفة بمثابة نوع لذين من الحلوى 
المحضرة في المنزل. 





ملعقة صغيرة من ماء الورد 
ملعقة صغيرة من ماء الزهر 
" ملاعق طعام من دقيق الذرة 
قطرسكر بارد 

فستق حلبي مطحون خشنا 


التحضير 

يسخن الحليب مع الكريما الطازجة والسكر في قدر على 
النار م 1 1 
ياف يهام لود واءالزه ريد رق اشدرعن لا 
يسكب هذا المزيج في طبق زجاجي مقاوم للحرارة أو ضي 
أطباق كاسترد فردية بحيث يملا نصفها مرو رك جااها 
ليبرد شاي .ينقع قمر الدين في الماء الفاتر لمدة 6 إلى ١‏ 
لمات روظان ,انال اعد إل الى دليج سبك فق 
ماف 6 إلى 7٠ما‏ روس تلكا رن صق لتر الى بير 
الدين ويطهى المزيج على الثار مع التحريك المستمر 
بشريط معدني إلى أن يغلي المزيج ويتكثف ويصبح قوامه 
مثل الكاسترد بالحليب. إذا كان المزيج كثيفا جداء يمكن 
إضافة القليل من الماء إليه. يسكب قمر الدين فوق 
الكاسترد البارد بعناية ويترك جانباً ليبرد تماماً. يمكن 
حفظه في الثلاجة . تزين الأطباق بالفستق المطحون وتقدم 
ارط سيا تر من لاا ردجاء. 




















































































































مطبخ ادا ظ 3 
٠‏ 


تعود موضة جلسة الشاع بعد الظهر ولا شك في أن الجاتوه الونزلي الصنع بجعلها 
مميزة جدا لِك سبع وصفات بسيطة تتبح لك إعداكاجاتوه شهي الطعم والونظر. .... (© 
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وطبخ لها 


جانوه الفاكهة والمرصبال 
بستسرنل هالبروفي عضو 

سبو وجد إذا(دت حفظهاوحة 

اطول وضعيدفي وعاء كنيم لدو 


جاتوه جينواز بالفاكهة والمربى والكريوا 
هذا الجانوه الكلاسبكي معز بالزبدة ويكتسب لونه الذهبي من البيض الجيد 
النوعية. بستنجسن تناوله في اليوم نفسه للاستوناع بوذافه 


الكمية تكفي ” إلى / أشخاص 
5 6غ من الزيدة المذوبة ومن ثم 


الميزدة 
6غ من الطحين العادي 


سكرناعم 


التحضير 

| يحمى الفرن لغاية 16١‏ درجة مئوية أو 76١0‏ درجة فهرنهايت أو غاز رقم ؛. 
يدهن قعر وحواف قالبين دائريين قطر كل منهما ٠١‏ سم ولهما قعر قابل 
: خبزوترش عليها ملعقة صغيرة من الطحين. يرج كل قالب جاتوه قليلا بحيث 


الثاني من الجاتوه ويرش عليه السكر التاعم. 





جاتوه الشوكولا الفرنسي 





0 
م 


#سسر 


مع فوامه الكثيف ومذافه الفني. لا شك في أنه أطيب جانوه بالشوكولا. 


وتركيدفي مكان بإدافلية شهركامل 


الكمية تكفي ١١‏ إلى ١5‏ شخصاً 


المسلوق | 

اع من السكر : 
الاسمرالتاعم 0 
هبيضات متوسطة ؛ 
الحجم : 


المنخول : يغطي الطحين سطحا. للجاتوه : ١٠٠غمنالدقيق‏ 
4 بيضات كبيرة : يخفق البيض مع السكر بواسطة الخلاط الكهربائي في وعاء متوسط الحجم 8غ من الزيدة + العادي 
6 خ من السكرالناعم ؛ موضوع فوق وعاء من الماء الساخن. يتابع الخفق للحصول على خفيق شبيه الطرية ١‏ 50"اغمنالدقيق 
بع سر | بالموس. تسكب فوقه بقية الزيدة المذوبة ويحرك الخليط بملوق بلاستيكي. كيلوغرام من الفاكهة ٠‏ الذاتي الارتفاخ, نصف 
ع للتقديم ؛ تضاف من ثم بقية الدقيق ويحرك المزيج ليصبح متجانساً وموحد اللون ' المجففة المتنوعة ٠‏ ملعقة صغيرة من الملح 
زالله 0 غ من مربى التوت الخالي من : يوزع خليط الجاتوه على القالبين ويخبز كل منهما في الفرن لمدة 0؟ دقيقة (زبيب. كشمش. تين. ٠‏ ملعقة صغيرة من كل 
البذور ؛ أو حتى يشقرٌ الجاتوه ويجمد. يفترض أن تتقلص حواف الجاتوه قليلاً عن مشمش) أ من القرفة وجوزة 
7 ٠خ‏ من التوت الطازج أوالمجلد ؛ القالب. يمرر ملوق بين الجاتوه وحواف القالب ويترك الجاتوه ليبرد في ٠غمنالكرز‏ أ الطيب والتوابل 
مل من الكريما المخفوقة ؛ القالبين لمدة 0٠‏ دقيقة يدهن قالب الجاتوه الأول بالمربى وتوزع فوقه حبات المسكرالمشطورإلى ؛ المتنوعة 
المبرّدة ؛ التوت تخفق الكريما لتصبح كثيفة وتدهن وق الجاتوه يوضع من ثم القالب نصفين أ 454غ من المرصبان 
٠غ‏ من اللوزالكامل ؛ 


الطبيعي غير الملون 
للزينة 


علبة وزنها ٠١‏ 4غ من 
المرصبان الطبيعي 
المرقوق 


٠غ‏ من الدقيق : ملعقة طعام من مربى 
العادي ؛ المشمش 
وح 


يحمى الفرن لغاية ١6١‏ درجةمئوية أو ٠٠١‏ درجة فهرنهايت 
أوغازرقم ؟. يدهن قعر وحواف قالب جاتوه دائري قطره 
٠١‏ سم عالي الجوانب ولهقعر قاب ل للفك بملعقة صغيرةمن 
الزيدةويبطن بورق الخبز ظ 

تخلط الفاكهة المجففة مع الكرز المسكر واللوز في وعاء 
كبير بواسطة اليدين تخفق بقية الزيدة مع السك رلمدة ١غ‏ 
ثانية في خلاط الطعام . يضاف إليها البيض والقليل من 
الطحين والملح ويتابع الخفق لمدة ٠١‏ ثانية إضافية تضاف 
بقية الطحين والأنواع الثلاثة من التوابل يخفق المزيج بشكل 
متقطع باستعمال الزر 101156 في خلاط الطعام ثم يخفق 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص التحضير مجددا لمدة ٠١‏ ثانيةمتتالية 
يحمى الفرن لغاية 1١‏ درجة مئوية أو 56١‏ درجة فهرنهايت أو غاز رقم 4. + يسكب المزيج القشدي القوام فوق خليط الفاكهة ويدعك 
غ من الزيدة غير المملحة. يدهن قعر وحواف قالب جاتوه دائري قطره ٠١‏ سم له قعر قالب للفك بمقدار © الكل بواسطة اليدين تسكب نصف كمية هذا المزيج في 
مقطعة إلى مكعبات في حرارة نصف ملعقة صغيرة من الزبدة تذوب الشوكولا في وعاء كبير مقاوم للحرارة * قالب الجاتوه المحضر. يرق المرصبان لتصبح سماكته 


الغرفة 
5غ من الشوكولا السوداء 


موضوع فوق وعاء من الماء المغلي. تضاف بقية الزبدة إلى هذه الشوكولا 


سنتيمترا واحدا ويقطع على شكل دائرة قطرها ٠١‏ سم 
توضع دائرة المرصبان فوق الجاتوه ثم تسكب ضوقها بقية 


المرة المفتتة يضاف الدقيق المنخول مع نصف كمية سكر الفانيلا إلى هذا المزيج ولكن © مزيج الجاتوه يمهد سطح الجاتوه وتفتح فجوة صغيرة في 

ن بيضات متوسطة الحجم. من دون أي تحريك 0 وسطه يخبز الجاتوهفى الفرن لمدة ساعة ونصف الساعة 
مفصولة ! يخفق بياض البيض في الخلاط الكهربائي مع الملح ليصبح شاحبا وكثيرٍ ؟ ترفع حرارة الفرن لتصبح ١1١‏ درجة مئوية أو 70" درجة 

٠غ‏ من الدقيق العادي ؛ الرغوة تضاف إليه بقية سكر الفانيلا ويخفق المزيج مجددا ليصبح جامدا + فهرنهايت أوغازرقم؟ ويخبز الجاتوهلمدة ٠١‏ إلى "١‏ دقيقة 


المنخول 
٠غ‏ من سكر الفانيلا أوالسكر 


ولامعا. يضاف خليط السكر والطحين إلى خليط الشوكولا ويحرك المزيج 
جيداً بواسطة ملوق بلاستيكي. يضاف من ثم بياض البيض المخفوق ويتابع 


إضافية حتى يصبح مكتنزا وتفوح منه رائحة طيبة يترك 
الجاتوهليبرد داخل القالبلمدة ساعة. ثم تمرر سكين حول 


الناعم مع نصف ملعقة صغيرة التحريك للحصول على مزيج موحد اللون. يجب عدم الإفراط في تحريك + حواف القالبلرفع الجاتوه يترك الجاتوهليبرد ١‏ دقيقة ثم 
من خلاصة الفانيلا المزيج يقلب رأسا على عقب لتزيين الجاتوهء تقطع دائرة قطرها 
رشتان من الملح يسكب المزيج في قالب الجاتوه المحضرٍ ويخبز في الفرن لمدة 78 إلى ٠١ * ٠١‏ سممن المرصبان الجاهزالمرقوق يدهن سطح الجاتوه 


٠مل‏ من الكريما المخفوقة 
الميردة 
ملعقة طعام من الكاكاو 


دقيقة. على أن يبقى وسط الجاتوه رخوا بعض الشيء. يترك الجاتوه ليبرد 
داخل القالب لمدة ١6‏ دقيقة قبل رفعه ثم ينقل إلى طبق التقديم ويزين بالكريما 
المخفوقة والقليل من الكاكاو المنخول. 





بمربى المشمش ثم تلصق عليه دائرة المرصبان. تقطع 
أشرطة طولها سنتيمترا واحدا من المرصبان الباقي وتفتل 
بأشكال جميلة ثم توزع فوق الجاتوه للزينة. 


” 03 08 0 
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هذا الورائغ الذيذ بنكهة افهوة وافوف جول حشوة من الكريما 
وونكه بالوكسرات وشراب القهوة. 


الكمية تكفي / أشخاص 


مكونات الجاتوه 
بياض ؛ بيضات كبيرة 
رشتان من الملح 


ملعقة صغيرة من الخل الأبيض 
ملعقتان صغيرتان من دقيق الذرة 
ملعقتا طعام من القهوة السريعاة 
الذوبان 


ا مه 3 
٠‏ مل من الكريما المخفوقة 


؛ ملاعق طعام من الجوز المفروم 


سكرناعم منخول وقرفة 
مطحونهة 
/ حبات جوز مشطورة إلى نصفين 


| يحمى الفرن لغاية ١6١‏ درجة مئوية أو 170 درجة فهرنهايت أوغازرقم 


.١‏ يدهن قالب سويسرول حجمه "7١١‏ _؟” سم بالقليل من الماء ثم يبطن 


قعره وجانباه بورق خبزء على أن يتدلى ورق الخبز مسافة ٠١‏ سم فوق 
| الجانبين الطويلين للقالب. 

6خ منالسكر ‏ 
| الرغوة يضاف إليه السكرء على دفعات» ويتابع الخفق للحصول على 
مرانغ لامع وجامد. يسكب فوقه الخل الأبيض ودقيق الذرة ومسحوق 
| القهوة ويتابع الخفق على سرعة بطيئة لمدة ٠١‏ ثانية. يسكب المرانخ 
في قالب الجاتوه المحضر ويخبز فبي الفرن لمدة 70 إلى 5 دقيقة 
بحيث يصبح سطحه الخارجي جامدا وإنما غير مقرمش. ويبقى داخله 
طريا. يترك الجاتوه ليبرد ٠١‏ إلى ١5‏ دقيقة 

لإعداد الحشوة. تخفق الكريما مع شراب القهوة المركز ونصف كمية 
مل من شراب القهوة المركز ؛ 


يخفق بياض البيض مع الملح في الخلاط الكهربائي ليصبح كثير 


الجوز المفروم. ترفع ورقة الخبز من جانب طويل إلى الأعلي بحيث 


ينحني الجاتوه على شكل :آ. هذه هي الجهة الواجب لفها أولا. يدهن 
١‏ المرائغ بالسشوةكم يرهم الجانبا ثسبة بابتمال ورق الشين يفص 
| المرانغ عن الورق بحيث يلتف الجاتوه على شكل أسطوانة. يتابع اللف 
يثقل الجاقوم الملفوف إلى طيق التقديم ويزين بيعية اجوز المقروم 
8 والسكر والقرفة. يحفظ الجاتوه في الثلاجة ويقدم في اليوم نفسه. 





و0 
هذا لجانوه افيف اأوشبع بشراب 
لإرتقل الوركز شائع كثيرافي جلسان 
لشاى انوساوية 


الكمية تكفي ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 


مكونات القطر : ملعقتان صغيرتان من 
ملعقتا طعام من برش : زيت اللوزأوزيت آخر 
قشرة البرتقال : عديم النكهة 
ملعقتا طعام من : ؛ بيضات كبيرة, 
الطازج : القليل من كريما التارتار 
ملعقتا طعام من ؛ 0"“غ من السكر الأبيض 
عصيرالليمون ‏ رشة ملح ١٠٠غ‏ من 
” مالاعق طعام من : الزيدة الطرية 
سكر الفانيلا (أو : ملعقتان صغيرتان من 
السكرمع نصف ملعقة : برش البرتقال الناعم 
الفانيلا) ملعقنة ؛ البرتقال الطازج 
صغيرة من ماء الزهر : ١٠غ‏ من اللوز 
نصف ماعقنة صغيرة : المطحون. ٠٠١‏ غ من 
من خلاصة اللوز : الدقيق الذاتي الارتفاخ 
ملعقتا طعام من : ١٠65"غ‏ من الجبنة 
الفانيلا 


: الطرية 
للجاتوه ش 


التحضير 

بحس الفرن لقاية +1 درج مقوية أو +18 درجة 
فهرنهايت أو غاز رقم ؛. لإعداد القطرء يخلط برش 
البرتقال مع سكر الفانيلا وعصير البرتقال وعصير 
الليمون في قدر على النار حتى يذوب السكر تقريباء 
ثم يترك المزيج ليبرد. يضاف إليه ماء الزهر وخلاصة 
اللوز ويترك القطر جانبا. 

يدهن قالب جاتوه دائري قطره "" سم بزيت اللوز 
باستعمال فرشاة حلويات صغيرة. لإعداد الجاتوه؛ 
يخفق بياض البيض مع كريما التارتار للحصول على 
مزيج أبيض كثيف. تضاف إليه ثلث كمية السكر ويتابع 
الخفق. تضاف بقية السكر ويتابع الخفق باستمرار. 
يضاف صفار البيض ويخفق المزيج بسرعة. يضاف 
بعدها الملح والزبدة وبرش البرتقال وعصير البرتقال. 
يحفق الكل على سيرصة يطيكة هي الخلاط: ثم يضاف 
الطحين المنخول واللوز. يخفق المزيج مجدداء على 
أبطأ سرعة» وتضاف الجبنة الطرية وتحرك مع 
المزيج بملوق بلاستيكي. يجب عدم الإفراط في 
التحريك. يسكب مزيج الجاتوه في القالب المدهون 
بالزيت ويخبز في الفرن لمدة 45 دقيقة أو حتى 
يشقرٌ ويجمد ويصبح منتفخا. يمكن التأكد من نضوج 
الجاتوه بغرز عود خشبي في وسطه. يجب أن يخرج 
العود نظيفا إذا كان الجاتوه ناضجاً 

يترك الجاتوه ليبرد بفي القالب ١0‏ إلى ٠١‏ دقيقة ينقر 
على قعر القالب قليلاثم على سطحه ويقلب الجاتوه رأسا 
على عقب قبل التقديم؛ ينقل الجاتوه إلى طبق التقديم 
ويحززفي كل أنحائه باستعمال عود خشبي يسكب فوقه 
القطروينثر برش البرتقال على شكل زخرفي 













جانوه الذوخ والتفا.ت_ ‏ 
افاكهة الطازجة نعطي هذا الجانوه فواوا رطبا رانعا فيما تجعاه 
رشه التوابل موتازا اجلسة الشاى. 


الكمية تكفي 8 إلى ٠١‏ أشخاص 

مكونات الطبقة العلوياة 

ملعقتان صغيرتان من الزيدة 

“ حبات خوخ ناضجة متوسطة الحجم. مع بعحمض 


الحبات الاضافية للزينة ؛ 

٠غ‏ من الزيدة المملحة. ١غ‏ من السك رالأسمر | 
الناعم. ١غ‏ من الشوفان الكبير | 

شرائح الخوخ. يبرش التفاح بعد التخلص من بذوره وتذوٌب 

للجاتوه : 

تفاحتان كبيرتان. ١١0‏ غ من الزيدة المملحة | 
" بيضات كبيرة مخفوقة ؛ 


6خ من السكر الناعم الذهبي 
٠خ‏ من الطحين العادي 
ملعقة صغيرة من الباكينغ صودا. ملعقتان 


صغيرتان من القرفة م 
ملعقة صغيرة من التوابل المتنوعة ! 


ملعقتا طعام من مريى المشمش 
ملعقنا طعام من عصير الليمون 


التحضير 


| يحمى الفرن لغاية ١١‏ درجة مئوية أو 50١‏ درجة 
: فهرنهايت أو غاز رقم ؛. يدهن قالب جاتوه دائري قطره 


4" سم بملعقتين صغيرتين من الزبدة. تنزع النوى من 
حبات الخوخ قبل تقطيعها إلى شرائح. تصف شرائح 
الخوخ حول قاعدة قالب الجاتوه 

يذوّب "١‏ غ من الزبدة يخلط السكر الأسمر مع الشوفان 
ويضاف إلى الزيدة المذوبة. يسكب هذا الخليط فوق 


الزبدة. يخفق البيض مع السكر الناعم والزبدة المذوبة 
وبرش التفاح في الخلاط الكهرباتي لفترة قصيرة يضاف 
إليه الدقيق والباكينغ صودا والقرفة والتوابل. يحرك 
الخليط ليمتزج جيدا ولكن من دون إفراطه 


| يسكب مزيج الجاتوه في القالب ويخبز في الفرن لمدة 


٠‏ دقيقة أو حتى يصبح الجاتوه جامدا وداكنا وتفوح منه 
رائحة طيبة. يترك الجاتوه ليبرد في القالب ٠١‏ دقائق 
ثم يقلب فوق مصبع حديدي. يسخن المربى مع عصير 
8 ه<ه”ه””<”5ه5 
الجاتوه مع حبات الخوخ الطازجة. 


1 
لالت جانوه وق القاكع 


كه وسطع 





أوراق الررا 
0 8 فى - 
البذور المنبتة للبراعم والأوراق) 

اللاذعة نضف نكهة وميزة على 

مجووعة ونوعة من الأطناق... 

تشيع ان يعد يوم موضة السلطات 

الحيوية بحيث باتت محلات السوبرماركت 

تخصص قسماً من رفوفها لأطباق السلطاة 

الطازجة المؤلفاة من فصوص البقول 

والبراعم الخضراء ومجموعة منوعة من 

المكونات مثل براعم الروكا اللاذعهة ويذور 

البروكولي وبذور الفجل التي تفتحت بعض 

براعمها. والميزة في كل هذه البراعم 

أنها تزخربالفوائد والنكهة المنعشة مما 

يضفي بُعداً جديداً على السلطات والأطباق 
الآسيوية. وللتأكد من نضارة هذه البراعم 

واحتوائها على أكبرقد رمن المواد المغذية. 
ننصحك بشراتها فيما لا تزال فيد النمو 

ومن ثم استعمالها حسب الحاجة. كما 

يمكنك زيع البراعم بنفسك في إناء أووعاء. 





خاص «لهاء : مه1غأهء 1ل ملاكد كما 


وطبخ لها 





ملعقتا طعام من الزيت النباتي ! 

ملعقتا طعام من العسل الصافي ؛ 

ملعقة طعام من الخل البلسمي الحلو : 

ملعقة صغيرة من الملح الحشن - : 

برتقالة واحدة مشطورة إلى تنصفين ‏ ؛ 

رأسَان من البطاطا الحلوة. مقطعان إلى مكعبات : 
من سم : 

*'رَوُوسَ شمندرنيئة. مقشرة ومقطعة إلى أرباع : 
/بصلات كراث. مقشرة ومقطعة طوليا إلى : 
٠غ‏ منكل من البروكولي الارجوانية | 
المتفتحة والبروكولي الخضراء المتفتحة : 
5غ من بدوردوارالشمس واليقطين والكتان -: 


والسمسم والشمار والكراوية | 
٠غ‏ من البَرَاعَم العضوية (مثل العدس الأاخضر : 
والأسمر والخمص) : 


سلطة الأطعوة الوشوية 2 . ْ 
هذه الوجموعة للذيدة من النضر ولبراعم الوتفتحة تؤلف غداء لذيذا أوعشاء خفيفا 


التحضير 

2152 
أو غاز رقم “: في وعاء كبير»ء يخلط الزيت مع العسل والخل 
تضاق إليه البطاطا الحلوة والشمندر والكرات ويحرك 
المريج لتختلط الخضان بالصلصة. يسكب هن الخليظ 
بارج وير فرك مك 


إلى 5" دقيقة أو حتى تنضج الخضار وتصبح ذهبية. تسلق 
البروكولي على دفعات في الماء المغلي لمدة 2-١‏ دقائق 
كل مرة. ثم تغسل في المياه البازدة وتصفى وتوضع جانبا. 
تخلط البروكولي مع الخضار المشوية في طبق التقديم 
وترش عليها البدوروالبراعم العضوية يعصرفوقها النصف 
الثاني من البرتقالة ويقدم الطبق قورا. 


الكمية تكفي ؛ أشخاص ؛ 


٠خ‏ من التوفو الناعم, 2٠١‏ غ من التوفو المدخن 
فصا ثوم مهروسان 
٠‏ سم من الزنجبيل الطازج المقشر والمبشور 


طريقة التحضير 

توضع نصف كمية التوفو الناعم في خلاط الطعام. تقطع 
بقية التوفو إلى مكعبات ويحتفظ بها جانبا. يقطع التوفو 
المدخن إلى مكعبات من ١‏ سم ويحتفظ بها جانبا. 

وخل التفاح في وعاءء. تضاف إليه مكعبات التوفو المحتفظ 
بها جانبا. يترك الخليط جانبا لمدة ٠١‏ دقائق؛ ثم تصفى 
مكعبات التوفو ويحتفظ بصلصة التخليل لإتمام الصلصة, 
تضاف صلصة التخليل مع البقدونس والبصل الأخضر إلى 


سلطة التوفو والزنجبيل مع البراعم والأوراق 
إنسرّهذه اسلطة الخيخةيكون في صلعة اتوفو لقبلة لحسم ولفنيةبابرونين 


؟ ملاعق طعام من خل التفاح الحلو ؛ 
ملعقة طعام من صلصة الصويا الداكنة ؛ 

ملعقة طعام من زيت السمسم ؛ 

٠6غ‏ من البقدوتس المفروم : 

٠غ‏ من البصل الأخضر المفروم ؛ 

رأسان من الهندباء البرية مقطعان إلى أوراق : 

خسة مفصولة الأوراق ؛ 

٠5‏ من براعم الروكا أوالبروكولي أوالخردل أوالبقلاة ؛ 
مشذبة بالمقص. ملعقتا طعام من زيت الزيتون : 
المنقوع في الفلفل الحريف ؛ 


التوفو الناعم الموضوع في الخلاطه يخفق الكل لمدة دقيقة 
واحدة تضاف١‏ إلى / مملاعق طعام من الماء البارد ويخفق 
الخليط مجددا. تصف أوراق الهندباء والخس في ؛ أطباق 
تقديم. يضاف القليل من البراعم الخضراء إلى كل طبق. 
يحمى الزيت المنقوع في الفلفل الحريف في مقلاة غير 
لاصقة حتى يصبح ساخنا جدا. يضاف إليه التوفو المخلل 
ويقلى ليصبح ذهبياء ثم يسكب فوق السلطة. تقدم السلطة 
فاترة مع سكب صلصة التوفو الناعم فوقها. 


ا 





وطبخ لها 


أووليت الهليون 


لأشيءع ألذ من الجليون الصغير قدي هذه البراعم الهشة مع عجة إيطالية سويكة وشرائح من جبنة الماعزة الساخنة 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص : 1 
ا يخفق البيض مع الكريما والملح والفلفا 7 ليصبح كثير 

: بيضة كبيرة‎ ١١ 

الدسم | 

ملعقة صغيرة من الملح الخشن : 

_ ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود المطحون ! 
حديثا | 

٠٠"غ‏ من الهليون الصغير الرفيع ؛ 

| ملاعق طعام من زيت الزيتون الفاخر‎ ٠" 
! من جبنة الماعز المقطعة إلى دوائر‎ غ٠‎ 
سم ؛‎ ١ سماكتها‎ 


مل من الكريما الطازجة أو الحليب الكامل 





التحضير 
الرغوة تقطع أطراف أعناق الهليون ويحتفظ بها جانيا. 
لاصقة وتقلى أعناق الهليون على نار قوية» من دون تحريك. 


لمدة دقيقة واحدة ترج المقلاة لطهو أعناق الهليون على 
ع 1ك ل ا[ السك 


ومزيج البيض. تخفف النار لتصبح متوسطة وتطهى العجة 
(الأومليت) من دون تحريك حتى تجمد. تحرّك المقلاة 
قليلا يمينا ويسارا لمساعدة العجة على النضوج بشكل 
متساو. تسكب فوقها الجينة ثم توضع المقلاة على مصبّع 
ساخن لمدة دقيقة تقريبا حتى تشقرٌ الجبنة وتنتفخ. تقدم 
الأومليت ساخنة أو باردة بعد تقطيعها. 


الحبار المقلي مع سلطة البراعم 


نشكل جلقات الجار الوتبلة فايلا مع السلطة الذضراء الآسيوية طبقا جريفا لذيذا بدا 


التحضير 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


٠غ‏ من الحبارالكامل (" رؤوس صغيرة أو رأسان ؛ 
كبيران). المنظف والمغسول : 

ملعقتا طعام من الزنجبيل الطازج المبشور : 

؛ فصوص ثوم مفرومة : 

حبتان من اليانسون النجمي (عؤزمة 30]؟) أو ه سم : 
من القرفة المطحونة : 

ملعقة صغيرة من الملح الخشن ؛ 

ملعقة صغيرة من حبات الفلفل الأسود ؛ 

“ ملاعق طعام من زيت الفول السوداني ؛ 

٠خ‏ من براعم الفول الطازجة والأوراق الصينية ؛ 
والهليون الصغير والثوم المعمّر المزهر : 


|| يقطع جسم كل حبار إلى حلقات فيما تقطع المجسّات إلى 


مكعبات صغيرة توضع قطع الحبار في وعباء مع الزنجبيل 
والثوم وعصير الليمون ويترك الوعاء جانباً 

تطحن التوابل كلها في الخلاط الكهربائي أو الهاون اليدوي 
للحصول على مزيج ناعم يضاف مزيج التوابل إلى صلصة 
التخليل يسخن الزيت النباتي في مقلاة كبيرة غير لاصقة 


ويضاف إليه الحبّار بعد تصفيته من سائل التخليل يقلى 
الحبار على نار قوية لمدة دقيقة ونصف الدقيقة. تضاف 
من ثم البراعم الخضراء ويخلط المزيج جيدا قبل إضافة 
ار إل مد لتر اسك ع زنن لاه 
دقيقتين أو أكثرحتى تذبل الخضار من دون أن تصبح طرية. 


وطبخ لها 


جساء اللحمة مع الفجل وبراعجٍ اللوبياء 
يوكن نقديم هذا الجساء باردا أو ساخنا: علوا أن الوبياء العشة 
والملونة نضفي تنافضا رأنعا من حيث المذاق والقوار 


الكمية تكفي ؛ أشخاص + التحضير 
- | يقطع لحم البقر إلى شرائح طولها 7 إلى / سم ويوضع في 
٠ 7‏ من لحم البقرالهبر : قدر مع الصعتر أو المردقوشء والكراثء والثوم؛ والجزرء 
١غ‏ من الصعتر أوالمردقوش الطازج : والتوابل وليتر كامل من الماء الساخن. يغلى المزيج على 
المطحون ! النار ثم يضاف إليه عصير العنب. تخفف النار ويغطى 
بصلتا كراث. غير مقشرتين. مشطورتان + المزيج ويطهى على نار خفيفة لمدة 0؟ دقيقة. 

---2-2 أفقيا إلى نصفين : تسكب محتويات القدر في منخل موضوع فوق وعاء 
جزرة واحدة غير مقشرة مقطعة إلى شرائح + زجاجي مقاوم للحرارة. يحتفظ بالمرقة وشرائح اللحم 
0 ملعقة صغيرة من الملح : جانبا وترمى بقية المكونات الأخرى. يمرر السائل مرة 
٠‏ حبة فلفل سوداء مطحونة قليلا : ثانية عبر منخل مبطن بمصفاة قهوة أو محارم ورقية 
٠‏ مل من عصير العنب الأحمر ؛ سميكة. تضاف الصلصة إلى هذا السائل وترش فوقه 

ملعقة طعام من صلصة ورشستر أوصلصة ؛ التوابل حسب الذوق. 
الصويا أوصلصة المحار : يبرّد الحساء مع شرائح اللحم فوق الثلج في حال تقديم 
الطبق بارداء أو يقدم الحساء ساخنا على الفور. تضاف 
للتقديم : إليه شرائح اللحم وتوزع فوقه البراعم الخضراء واللوبياء. 








3 2 0 ع 
2 > 2 باقة من براعم الفجل الأرجوانية. مشذية ! 
2 5 2 ف بالمقه 1 
ا د 0 ٠6غمناللوبياء‏ الخضراء الرفيعة | - 
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سوربيه الشوام 


هذه الجلوى الشاجبة واللذيذة التكهة والسهلة التحضير نترافق 
01 براعم الفصث (3162162) الدفيقة فتتوهح نضارة صحية. 


الكمية تكفي ؛ إلى " أشخاص 


رأس شمام كبير 

خ من السكر الناعم وبذور عود فانيلا 
مل من شراب البلسان(010131© اع نان |1 علاه) 
ملعقة طعام من عصير العنب اللأحمر 

بياض بيضتين مخفوقان بالشوكة 


رأس شمام كبير مقطع إلى شرائح أومشطور إلى نصفين 
ومجوف. 5" إلى 5٠١‏ غ من براعم الفصة (318/118) 


التحضير 

تحضر ماكينة البوظة أو السوربيه الكهربائية بوضعها 
في الثلاجة وفق تعليمات الصانع. 

يشطر رأس الشمام إلى نصفين وترمى بذوره وتنزع 
قشرته ثم يقطع لبه البرتقالي إلى مكعبات صغيرة 
يذوب السكر في قدر مع ٠‏ مل من الماء الساخن 
ويغلى على النار. يحرك السكر حتى يذوبء ثم ترفع 
العا 2 آلا لسا )2 ل 5 
الأدرروكة رةه زنك الاعدرر الفا لاتير 

توضع مكعبات الشمام في خلاط الطعام ويضاف إليها 
القطر البارد وعصير العنب وشراب البلسان. يخفق 


الخليط لمدة دقيقتين للحصول على هريسة برتقالية 
ناعمة. توضع هذه الهريسة في ماكينة البوظة وتحفظ 
في قسم التبريد من الثلاجة لمدة ٠١‏ دقائق. يضاف 
بياض البيض ويتابع التبريد في الثلاجة وتخفق البوظة 
لمدة ٠١‏ إلى 16 دقيقة لتصبح شاحبة وجامدة تسكب 
البوظة في وعاء مقاوم لبرودة الثلاجة وتحفظ في قسم 
التبريد من الثلاجة. على أن تخرج قبل ٠١‏ دقائق من 
موعد التقديم لتطرى قليلا. 

تغرف البوظة على شكل كرات وتقدم في أكواب الشمام 
أو مع شرائح الشمام. توزع فوقها براعم الفصة. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


الفريدس مع الخضار 


الكمية تكفي ؛ إلى 0 أشخاص 


كيلوغرام من القريدس المتوسط الحجم والمقشر 
رأس من الفليفلة الخضراء 

رأس من الغليفلة الحمراء 

رأس من الغليفلة الصفراء 

رأسان من الكوسا مقطعان إلى عيدان رفيعة 
جزرتان مقطعتان إلى عيدان رفيعة 

ملح وفلفل أبيض 

ربع كوب من الزيت النباتي 

ملعقتا طعام من صلصة الصويا 

ملعقة طعام من صلصة المحار 

؟ فصوص ثوم مغرومة 

ملعقة طعام من الزنجبيل الطازج المفروم. 


تفرش أوراق ملفوف في قعر غلاية خيزران؛ وتصف 
فوقها حبات القريدس المقشرة والمنظفة وإنما 
المحتفظة بذيولها. تسلق حبات القريدس لمدة ‏ إلى 
٠‏ دقائق حتى تصبح وردية اللون. 

يسخن الزيت النباتي في مقلاة عميقة ويقلى فيه الثوم 
مع الزنجبيل بحيث ينضجان جزئيا ويحافظان على 
الهشاشة. تضاف صلصة الصويا وصلصة المحار. 
تضاف من ثم الخضار الهشة وحبات القريدس 
المسلوقة ويخلط الكل جيداً . 0 
يقدم الطبق مع الأرز المسلوق. - 















































فمبرغر بخبز القمج الكامل 


الكمية تكفي " أشخاص 


"أرغفة همبرغر من دقيق القمح الكامل صغيرة الحجم 
٠غ‏ من اللحم المفروم ناعماً 

فصا ثوم مبشوران أو مهروسان 

بصلة متوسطة الحجم مبشورة 

ملعقة صغيرة من الخردل 

ريع كوب من الكعك المطحون 

ريع كوب من الكاتشب (جربي طماطم كاتشب 5مأوا١)‏ 
ماح وبهارأبيض ورشة من البهارالحلو 

ملعقة صغيرة من بهارات الهمبرغر 

زيت لقلي الهمبرغر أو شواته في مقلاة غير لاصقة 


للزينة 

أوراق خس أو ملفوف 

شرائح بندورة (طماطم) مقلية قليلاً في الزيت النباتي 
مايونيزوخردل وكاتشاب 

شرائح بصل (اختياري) مقلية قليلاً غي الزيت 

شرائح من جبنة التشيدار(اختياري) 


بطاطا مقلية لتقديمها جانباً 
تحضير الهمبرغر 


يخلط اللحم المفروم مع الثوم؛ والبصل. والخردل؛ والكاتشاب. 
والكعكك المطحون, والملح والبهار وملعقة صغيرة من بهارات 
الهامبرغر. يقرص مزيج اللحم إلى أقراص مسطحة بحجم 


1 أرغفة الخبز المراد 
2 العلل 


استعمالها. 
]| 


يوضع كل قرص لحم بين 

: ورقتين من النايلون 
لل) اشر]»1 0 1 
لماعك 


فماطه كاتك 3 











الثلاجة حتى موعد 
الاستعمال. 
يمكن تحضير أقراص 


سلطة الباذنجان 

كيلوغرام من الباذنجان الكبير 

كوبان من الزيت النباتي» ملح 

رأسان من البندورة (الطاطم) مقطعان إلى مكعبات صغيرة 
“"أو؛ فصوص مهروسة من الثوم 

بصلة متوسطة مفروماة 

رغيف أو رغيفان من الخبز العربي, مقطع(ان) إلى 
مكعبات صغيرة محمصة أو مقلية (اختياري) 
نصف كوب من عصير الليمون 


اللحم قبل طهيها وتقديمها أو يمكن حفظها في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة أسبوع كامل أو في الثلاجة لمدة ١١‏ ساعة. 
تسخن مقلاة كبيرة فوق النار وتمسح بالزيت ثم تقلى أو تشوى 
فيها أقراص الهمبرغر حتى تنضج من الداخل. 

تحضر أرغفة الهمبرغر من خلال قطع كل رغيف همبرغر 
أفقيا إلى نصفين؛ ومن ثم دهن النصف السفلي بالخردل 
والكاتشاب والمايونيز. يوضع قرص اللحم المشوي ويغطى 
بشرائح البندورة والبصل. توضع من ثم الطبقة الثانية من 
رغيف الخبز. ويسخن رغيف الهمبرغر المحشو قليلاً في 
الفرن ويقدم مع البطاطا المقلية. في حال استعمال أوراق 
الخسء يجب إضاقتها لاحقا. للحصول على تشيزبرغر يجب 
وضع شريحة من جبنة التشيدار فوق قرص اللحم مباشرة قبل 
وضعها في الفرن. 


أر غفة خبز الهامير غخر الكاملة 
الحيوب 


الكمية تصنع 18 رغيفاً 

كوبان من الدقيق المتعدد الاستعمالات 

كوب ونصف الكوب من دقيق القمح الأسمر الكامل 
ملعقة صغيرة من الملح 

٠غ‏ من الزيدة في حرارة الغرفة 

ملعقتا طعام من الخميرة الفورية 


كوب من الماء الساخن أوحسب الحاجة للحصول على 
عجينة طرية وإنما غير دبقة كثيرا 


التحضير 

يوضع نوعا الدقيق في خلاط الطعام. يضاف الملح: والزيدة, 
والخميرة: والماء الساخن.يدعك المزيج حتى الحصول على 
عجينة طرية وناعمة. يدهن وعاء بالزيت وتنقل إليه العجينة 
وتغطى بفوطة رطبة وتترك لمدة ساعة تقريباً في مكان داضيْ 
بحيث يتضاعف حجمها . تعجن العجينة وتقرّص إلى كرات 
صغيرة بحجم حبات الدراق: ثم تصف في صينية مرشوشة 
بالدقيق الأسمر. تترك أقراص العجين مجدداً في مكان دافن 
لترتاح وترتفخ ثم تخبزفي غرن حرارته 74" درجة فهرنهايت 
حتى تنتفخ ويصبح داخلها فارغا وخفيفاء فيما فشرتها هشة 
وقاسية. 


ربع كوب من زيت الزيتون أو الزيت النباتي 
بذوررمان. 


التحضير 

قشر انتج ان ريسع إلى تعبات فم سدق فى العا لحت 
ح جا ييا عاب ردن اسان من الكو رصقي حال 
ممعاروم مالي ف عتالي شن الإزييت لاسااحرن مض اليه موضيم 
الباننجان العقلى مع البندورة والثوء والتصمل وخر الليمون 
والزيت ومكعبات الخبز. يخلط الكل معا ويسكب في طبق 
المقبلات. 








حساء الجزر والكزيرة 


ه إلى ” أكواب من مرقة اللحم أو ملعقتا طعام من 
مسحوق المرقة مع ه أكواب من الماء للحصول على 
مرقة الخضار 

"أو" جزرات مقطعة إلى شرائح 

ملعقة أو ملعقتا طعام من دقيق الذرة (النشاء ) 

نصف كوب من عصير البرتقال 

نصف ملعقة صغيرة من الكزيرة اليابسة 

نصف ماعقنة صغيرة من الفلفل الأبيض 

ملعقة طعام من عصير الليمون 


لعقة صغيرة من 590 
ملعقة طعام من الكزيرة الطازجة. 


التحضير 

تسخن ه0 أكواب من مرقة اللحم أو مرقة الخضار في 
قدتضناف إليها شرائع الجزروعصيو البرئقال 
والكزبرة اليابسة والفلفل الأبيض وعصير الليمون 
والكمون. يطهى الكل معأ فوق نار متوسطة حتى ينضج 
الجزر. 

تذوب ملعقة أو ملعقتا طعام من دقيق الذرة مع ريع كوب 
من المرقة وتضاف إلى الحساء. يغلى الحساء حتى 
يصبح كثيفا . تضاف ملعقة طعام من الكزيرة الطازجة 


المفرومة ناعماً جداً إلى الحساء ويقدم الحساء ساخناً . 


يضاف الملح عند الحاجة فقط. 
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كوردون بلو الدجاج 


كيلوغرام من لحم صدور وأفخاذ الدجاج (مطحون 
في خلاطة الطعام الكهريائية) 

ملعقة صغيرة من توابل الددجاج + ملح + ريع ملعقة 
صغيرة من الفلغل الأبيض 

٠غ‏ من جبنة الغرويار 

٠غ‏ من شرائح لحم الحبش المعلب أو الدجاج 
المعلب 

دقيق+ بيض + فتات خبز 


زيت لقلي قطع الدجاج . 


التحضير: 

تستعمل مطحنة اللحم أو خلاطة الطعام الكهربائية 
لفرم لحم الدجاج وجعله شبيهاً بلحم الكبة. يضاف 
الملح والفلفل وتوابل الدجاج إلى اللحم المفروم. 
يحول اللحم المفروم إلى كرات لتحشى بالجبنة 
المتنوعة. شرط وضع شريحة من جبنة الغرويار 
وشريحة من لحم الحبش المعلب داخل كل قطعة. 
تغلق كرة اللحم وتربت لتصبح شبيهة بشريحة 
الهامبرغر. تغمس شرائح الدجاج في الدقيق» ومن 
ثم في البيض المخفوق بالملح: وبعدها في فتات 
الخبز . يسخن الزيت قليلاً وتقلى فيه شرائح الدجاج 
جيداً حتى تصبح ذهبية اللون. 

تقدم شرائح الدجاج مع البطاطا المقلية والسلطة. 





الدجاج مع البرتفال 
|طبق مغربيا) 


صدورد جاج مملحة ومبهرة قليلاً بالغافل الأبيض 
ومشقوقة بواسطة سكين 

ملعتا طعام من الزبدة وملعقتا طعام من الزيت 
النباتي 

" حبات برتقال صغيرة الحجم كل منها مشطور إلى 
نصفين 

برتقالة واحدة مقطعة إلى شرائح 

ربع كوب من عصير البرتقال 

ريع كوب من الخل 

ملعقة طعام من دقيق الذرة وريع كوب من الماء 
قشرة برتقالة مقطعة إلى شرائح طويلة ورفيعة 
ومسلوقة ثم مصفاة وموضوعة جانيا 

كوبان من مرق الدجاج. 





التحضير 

يسخن الزيت والزبدة في قدر وتضاف إليهما صدور 
الدجاج سحي بيه وردياً قليلاً. 
الصغيرة. 

تحضير الصلصة 

ربع كوب من الخل وربع كوب من عصير البرتقال 
الت اتيك وسو اوس 
المزيج أعلاه إلى الصلصة ؛ فضللاً عن شراء. نَم البرتقال 
الرفيعة. تذوب ملعقة طعام من دقيق الذرة مع ريع كوب 
من الماء وتضاف إلى الصلصة لجعلها أكثر كثافة. 
توضع صدور الدجاج في الصلصة وتطهى لمدة ‏ إلى 
٠‏ دقائق فوق نار متوسطة. ترفع القدر عن النار, 
وتخرج قطع اللحم من القدر وترصف في طبق التقديم. 
يزين الطبق بشرائح البرتقال وحبات البرتقال الصغيرة 
المشطورة والصلصة. يقدم الطبق مع البطاطا. 


ملاحظة: ان حبات البرتقال الصغيرة هي بمثابة نوع من 
الحمضيات بحجم حبات الجوز وبنكهة خليط من 
الليمون الافندي والبرتقال والابوصفير. 















































اطباق جاهرة استفيدي فدر الإمكان من أوراق) 


السلطة النضرة والخضار الطرية لإعداد 


لال ()| د قلقم هذه الأطاق ابسيطة واخففة 


طكك 


حساء الخضار 


الكميةتكفي ؛ أشخاص 


ملعقة طعام من زيت الزيتون 

بصلة واحدة مغرومة ناعما 

جزرة واحدة مقطعة إلى مكعبات صغيرة 
رؤوس بطاطا صغيرة مقطعة إلى 
مكعبات صغيرة 

ملح ويهارأسود مطحون حديثاً 

عودان من صعتر الليمون 00(اهء!) 
(عمالاط 

حبةكوسى مقطعة إلى مكعبات صغيرة 
حفنة صغيرة من زهيرات البروكولي 

؟ رؤوس بندورة مفرومة 

مكعب ونصف المكعب من مرقة الخضار 
حفنة صغيرة من بقلة الحرف -/1/2]6) 
(ووع 0 

شرائح توست بجبنة الماعز للتقديم مع 
الحساء 


التحضير 

ويضاف إليه البصل والجزر والبطاطاء وفق 
هذا التسلسلء؛ بعد فرمها مباشرة. ترش 
التوابل ويضاف صعتر الليمون. تغطى القدر 
ويترك المزيج على النار لمدة 0 دقائق. 


آفي غضون ذلك؛ تحضر بقية المكونات. 
تضاف الكوسى والبروكولي والبندورة إلى 
المغلي بحيث تغمر كل الخضار ويكون لديها 
مساحة للتحرك داخل القدر. تضاف مرقة 
الخضار ويغلى الكل لمدة 0 دقائق. تضاف 
بعدها بقلة الحرف وترفع القدر عن النار. 
تدهن بعض شرائح التوست بجينة الماعز 


مدة التحضير: ١١6‏ دقيقة 
في الحصة الواحدة: ٠١4‏ وحدات حرارية و4 
غ من الدهون 





وطبخ لها 





الكمية تكفي ؛ أشخاص ؛ 


ملع | 


٠خ‏ من الروكا 


٠‏ مل من زيت الزيتون ؛ 
٠غ‏ منالبندق المفروم | 


فص ثوم مفروم خشنا 


٠لاغ‏ من جبنة البارميسان : 


التحضير 
| تسلق المعكرونة في قدر كبيرة من الماء المغلي المملح 


]في غضون ذلك. يحتفظ جانباً ببعض أوراق الروكا فيما 
كدر الاسسياة في خخاردداك الاعلطام مع مالمشع لكام من ريت 
الزيتون. 

للأيضاف البندق والثوم إلى خلاط الطعام ويخلط المزيج 


جيدا بحيث تمتزج المكونات جيدا مع بعضها وإنما يبقى 
البستو مكتنزا. 


تستخدم المقشرة لإعداد بعض الرقاقات من جبنة 
البارميسانء ثم تبشر البقية. يخلط برش البارميسان وبقية 


سلطة الموعكرونة والروكا مع بسنو البندق 
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هذه الصلصة مع المعكرونة المسلوقة (راجعي النصيحة) 
وتقدم مع رقاقات البيارميسان وأوراق الروكا الكاملة. 


نصيحة: يصعب إعداد كميه قليله من البستوء, 
ولذلك تحطيك هذه الوصفة كمية أكثر مما 
تحتاجين. ضحي فائض البستو هي وعاء زجاجي 
واسكبي فوقه طبقه رقيقة من زيت الزيتون» 
كامل. يقدم البستو مع الدجاج المشوي أو يمكن 
إضافته إلى الحساء. 


مدة التحضير: ١١‏ دقيقة 
في الحصة الواحدة: 14/ا وحدة حرارية و45 غ من الدهون 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


من البندورة الكرزية مشطورة إلى نصفين 
ومغروم ناعما 

ملعقتا طعام من زيت الزيتون 

ملاعق طعام من السكر الأسمر الخفيف 

ملح وبهارأسود مطحون حديثا 

" شرائح من لحم البقر, وزن كل منها ٠٠١‏ غ تقريبا 
باغيت خبزكبيرة مقطعة إلى ؛ قطع 

؛ أوراق سلطة هشاة 

بصلة حمراء صغيرة مقطعة إلى شرائح رقيقة 


سندويش اللحم مع صلصة البندورة والمعجون الحريف 


التحضير 

اتوضع البندورة والفليفلة الحريفة في قدر مع نصف كمية 
زيت الزيتون. توضع القدر على نار قوية ويضاف السكر 
إلى محتواها. يرش الملح ويغلى محتوى القدر بقوة لمدة 
:| 4 إلى ٠١‏ دقائق: مع التحريك بين الحين والآخر للحؤول 


| آفي غضون ذلك يسخن مصبّع حديدي فوق نار قوية. 
| تدهن شرائح اللحم ببقية زيت الزيتون ويرش عليها الملح 
والبهار. تشوى شرائح اللحم لمدة " دقائق على كل وجه؛ 


ثم تترك لترتاح دقيقة كاملة قبل تقطيعها إلى شرائح 

لل| تشق قطع الباغيت في جانبها وتحشى بأوراق السلطة 
افق قم توضع فى كل ميا ار لض ف الكيل قن 
ار لا ره 


مدةالتحضير: ١١‏ دقيقة 
في الحصة الواحدة: 9ه وحدة حرارية و9١‏ غ من الدهون 


مطبخ لها 


شرائح الترويت المقلية مع البازيلا المهروسة 


الكمية تكفي ؛ أشخاص : 


: من البازيلا المجلدة‎ "٠٠ 
: ملعقتا طعام من البقدونس المفروم‎ 
من الدقيق العادي ؛‎ غ٠‎ 


ملح وبهارأسود مطحون حديثا 


/ شرائح ترويت : 
ملعقتا طعام من زيت الزيتون ١‏ 


نصف باقة من النعناع الطازج. مفروماة خشنا 


شرائح ليمون وأوراق نعناع للتقديم .. 





التحضير 

اتوضع البازيلا في قدر وتغمر بالماء المغلي وتترك على 
نار قوية لمدة ؛ دقاكق ثم تصفى. 

في غضون ذلكء يخلط البقدونس المفروم مع الدقيق 
ويرش عليهما الملح والبهار. يستخدم هذا المزيج لدهن 
شرائح السمك على كلا الوجهين 


للإتسخن نصف كمية الزيت في مقلاة كبيرة وتقلى فيها 
شرائح السمك لمدة دقيقة إلى دقيقتين على كل وجه 


كن شمر رتتضح تطاما. إذا لك تكن المقلزة الكرة. 


6 أثناء قلي السمكء تهرس البازيلا في خلاط الطعام مع 
النعناع» وعصير الليمون وبقية زيت الزيتون. يرش الملح 
وتقدم هريسة البازيلاء بعد نثر أوراق النعناع فوقهاء مع 
سافن ترا لاون 

مدة التحضير: ٠١‏ دقائق 
في الحصة الواحدة: 1/1" وحدة حرارية و4١‏ غ من الدهون 





جاتوة صفليه 

الكمية تكفي ” إلى 6 أشخاص 

جاتوه اسفنجي جاهز قطره ٠١‏ سم 

ملعقتا طعام من عصير البرتقال 

ملعقة طعام من ماء الزهر (اختياري) 

كوبان ونصف الكوب من جبنة الريكوتا الايطالية 
كوب من السكر التاعم 

غانيلا 





نصف كوب من برش قشرة البرتقال 

ثلث كوب من الفستق الحلبي المقشر والمفروم 

ثلثا الكوب من الشوكولا المذوبة 

كوب وريع الكوب من الكريما الطازجة المخفوقة 

كوب من الفستق الحلبي المقشر المفروم 
التحضير 

ييشطر الجاتوه الاسفنجي البارد أفقياً إلى نصفين. تدهن الطبقتان 


بعصير البرتقال. توضع الطبقة الأولى من الجاتوه 
في قالب خاص بالتشيزكايك قطره ١١‏ سم ومبطن بورقة ألمنيوم . 


بارفيه المانجا واللايم 


مدة التحضير: ١‏ دقيقة: إضافة إلى مدة الحفظ في قسم التجليد 
من الثلاجة طوال اليل 

الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١1‏ شخصاً 

حبتا مانجا ناضجتان. مقشرتان 

برش وعصير " حبات لايم 

صفار؛ة بيضات 

دغ من السكر 

15 مل من الكريما المخفوقة 


تمرر جبنة الريكوتا عبر منخل ناعم وتخفق هذه الجبنة مع السكر 
والفانيلا في وعاء صغير بواسطة الخلاط الكهريائي للحصول 
على مزيج ناعم. يضاف إليه برش البرتقال والفستق الحلبي. 
يقسم مزيج جبنة الريكوتا إلى نصفين. تضاف الشوكولا المذوبة 
إلى أحدهما . يسكب مزيج الجبنة بالشوكولا فوق طبقة الجاتوه 
الموضوعة في القالب, ثم يوزع فوقه النصف الآخرمن مزيج جبنة 
الريكوتا. توضع بعدها الطبقة الثانية من الجاتوه ويضغط عليها 
قليلاً. يغطى الجاتوه المحشو ويحفظ ضي الثلاجة حتى يجمد . 
يخرج الجاتوه من القالب ويدهن سطحه وحوافه بالكريما . يوزع 
الفستق الحلبي الإضاضي على حوافه ويزين الجاتوه بقشر البرتقال 


التحضير 

يبطن قالب جاتوه عميق بورق النايلون اللاصق لتسهيل قلب 
محتواه بعد أن يجمد البارفيه. تهرس المانجا مع برش اللايم 
وعصيره في الخلاط للحصول على مزيج ناعم . يخلط صفار 
البيض مع السكر في وعاء مقاوم للحرارة داخل صينية مليئة 
بالماء المغلي ويخفق المزيج ليصبح شاحبا وكثيفا ويتضاعف 
حجمه. يرفع المزيج من الصينية الساخنة وتضاف إليه 
روس الشااس .رود رافك الا رس انعا ارده 

تخفق الكريما حتى تصبح كثيفة ثم تضاف إلى مزيج المانجا 
البارد . يسكب هذا المزيج في القالب المحضر ويحفظ في 
قسم التجليد من الثلاجة لمدة / ساعات على الأقل أو طوال 
الليل. للتقديم؛ يقطع البارفيه إلى شرائح ويزين بحبات 












































موس اللبن والفراولة 


مدة التحضير: "١‏ دقيقة إضافة إلى وقت التبريد طوال الليل 
الكمية تكفي ٠١‏ إلى ١7‏ أشخاص 

علبة وزنها 5٠١‏ غ من بسكويت الدايجستيف 

٠غ‏ من الزيدة غير المملحة مذوبة 

٠خ‏ من حبات الفراولة المنظفة 

ملعقنا طعام من عصير الليمون 


هاغ من السكر 


؟ملاعق صغيرة من مسحوق الجيلاتين:؛ مذوبة في الماء 
البارد 

6 مل من اللبن اليوناني 

4 مل من الكريما المخفوقة 

التحضير 

تطحن قطع البسكويت في الخلاط الكهربائي وتضاف 
إليها الزبدة المذوبة وتخلط معها جيدا . يوزع مزيج 
البسكويت في قعر قالب تشيزكايك قطره 7١‏ سم. 





توضع حبات الفراولة مع عصير الليمون في الخلاط 
الكهربائي وتهرس لتصبح ناعمة. تسخن هذه الهريسة 
برفق مع السكر في قدر حتى يذوب السكرء ثم ترفع القدر 
عن النار. يضاف إليها الجيلاتين المذوب في الماء 
ويحرك المزيج جيداً . يترك المزيج جانباً حتى يبرد . 
يضاف إليه اللبن. 

تخفق الكريما لتصبح سميكة ثم تضاف إلى مزيج 
الفراولة. يسكب هذا المزيج فوق طبقة البسكويت 
الموضوعة فى قالب التشيزكايك: ويحفظ القالب فى 
الثلاجة لمدة 7 ساعات أو طوال الليل حتى يجمد. " 
يقدم الموس مع اللبن اليوناني والفراولة. 


























إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


سندويش السلمون المدخن 


الكمية تكفي شخصين 


كعكتان من الخبز الافرنجي 

٠خ‏ من السلمون المدخن 

٠غ‏ منالجبنة القشدية 

خس وكبار للزيناة 

بصلة خضراء واحدة مفرومة (اختياري). 


التحضير 


تقطع كل كعكة أفقياً إلى شريحتين. تخفق الجبنة 
القشدية بواسطة الشوكة وتخلط مع البصل الأخضر 
المفروم . يبسط هذا المزيج فوق جهة واحدة من الخبز. 
توضع شرائح السلمون فوق الجبنة وتغطى بالشريحة 
العلوية من الخبز. يمكن تناول هذا السندويش في موعد 
الغداء. يزين الطبق بالكبار والخس والكافيار. 


























سلطة القريدس والأفوكادو 


(الكمية تكفي ؛ أشخاص) 


رأسان من الأفوكادو 

؛قطع قريدس عملاقة 

صلصة الكوكتيل 

ثلاثة أرباع الكوب من المايونيز 

ريع كوب من الكاتشاب 

ريع ملعقلة صغيرة من الفلفل الأبيض 
ربع ملعقة صغيرة من برش الليمون 
ملعقنا طعام من عصير الليمون 
التحضير 


يقطع كل رأس أفوكادو إلى نصفين ويدهن كل 
نصف بعصير الليمون للحؤول دون تغير لونه. 
تسلق قطع القريدس لمدة ‏ دقائقء ثم تخرج من 
ماء السلق وتغسل بالمياه الباردة. 

تقشر قطع القريدس شرط الاحتفاظ برؤوسها . 
تحضر صلصة الكوكتيل: يخلط المايونيز مع 
الكاتشاب, والفلفل الأبيضء وبرش الليمون؛ 
وملعقة طعام من عصير الليمون. 

تسكب صلصة الكوكتيل فوق شرائح الأفوكادو. 
ترصف قطعة قريدس فوق كل شريحة أفوكادو 
فوق مهد من الخحس. 

تقدم هذه السلطة بمثابة نوع من القبلات. 











1م701 
انك 


لصا نكم كانتب 
التي 


بانيه كبد الدجاج 


٠‏ غرام من كبد الدجاج المنظف والمغسول 
٠٠‏ غرام من القشدة الطازجة 


"بيضات 

ملعقة طعام من برش البرتقال 
ملعقة طعام 

من الملح 

فلفل أسود + 

رشاة من البهار الحلو 


ملعقة طعام من برش الليمون 


التحضير 
يوضع كبد الدجاج والقشدة الطازجة والبيض وبرش الليمون 
وبرش البرتقال في خلاطة الطعام الكهربائية ويخفق الكل 
جيدا. يصفى المزيج عبر مصفاة. يتم تحضير طبق 
زجاجي البيريكس أو فخاري بحجم /71-15سم. يسكب 
المزيج في الطبق. يوضع الطبق في صينية ألمنيوم مليئة 
بالمياه المغلية وشريحتين من الليمون. يدخل الطبق وصينية 
الألمنيوم لمدة 4: دقيقة إلى فرن حرارته 00-٠٠١‏ 7درجة 
فهرنهايت. يخرج الطبق والصينية من الفرن ويوضعان في 
الثلاجة لمدة 4غ" ساعة حتى يجمد محتوى الطبق. يفكرف 
المحتوى بواسطة ملعقة ويقدم بمثابة نوع من المقبلات. 
يقدم هذا الطبق مع الخبز المحمص والخضار. 
ملاحظة: توضع شرائح الليمون في صينية الألمنيوم 
للحؤول دون تغير لون الصينية. 





الحساء الحار والحامض 


(الكمية تكفي 4-8 أشخاص) 
نصف كوب من براعم الخيزران المقطعة إلى شرائح 


رفيعة وطويلة 
نصف كوب من الجزر المقطع إلى عيدان رفيعة 
وصغيرة 


نصف كوب من براعم الصويا الطازجة 


كوب من لحم الدجاج المفروم المقطع إلى شرائح 
رفيعة وقصيرة (مثل عيدان الكبريت) 


مكعبان من مرقة الدجاج 
ملعقتا طعام من صلصة الصويا الداكنة 
*“ملاعق طعام من دقيق الذرة 


"اكوب من مرقة الدجاج 

ملعقتا طعام أوثلاث ملاعق من الخل 
ملعقة طعام من صلصة الفلفل الحريف 
ملعقة صغيرة من خل الأرز 

نصف ملعقة صغيرة من زيت السمسم 
التحضير 


توضع مرقة الدجاج ( ٠١‏ أكواب) ومكعبا مرقة الدجاج في 
القدرفوق النار. تضاف الخضار المذكورة أعلاه إلى محتوى 
القدر. ويضاف لحم الدجاج المقطع إلى شرائح رفيعة 
وقصيرة. يخلط دقيق الذرة مع صلصة الصويا والخل وصلصة 
الفلفل الحرّيف وخل الأرز في طبق منفصل:؛ ويضاف إليها 
كوبان من مرقة الدجاج. يضاف مزيج دقيق الذرة (النشاء) إلى 
الحساء الساخن. ويخلط الكل جيداً . يرش زيت السمسم فوق 
الحساء ويقدم هذا الأخير في أطباق صينية. تقدم صلصة 
الصويا مع الحساء. 

























































































مطبخ لها 


بيض مفلي في 
شريحة خبر 
الكمية تكفي شخصاً واحداً 


شريحتان من الخبز الأبيض 
بيضتان 

ملعقنتا طعام من الزيدة 
والزيت 

قطعتان من نقانق اللحم 
البقري 

حبةبندورة (طماطم) 
مقطعة 


الى شرائح. 


التحضير 

تستعمل قطاعة الحلويات 
لفتح دائرة وسط كل شريحة 
من الخبز الأبيض. يسخن 
الزيت والزبدة فى مقلاة غير 
لاصقة. توضع شريحتا الخبز 
في المقلاة وتصب بيضة 
واحدة في المكان الفارغ في 
كل شريحة. تخفف النار 
ويقلى البيض حتى يصبح 
البياض جامدا والخبز 
المحيط بالبيض وردي اللون. 
ينقل البيض والخبز إلى طبق 
التقديم. يرش فوقه الملح 
والفلفل الأسود . تقلى قطعتان 
من نقانق اللحم البقري ضي 
المقلاة نفسها مع شرائح 
بندورة. ترصف النقائق 
وشرائح البندورة بمحاذاة 
البيض. يزيّن الطبق بالخس. 
تقدم هذه الوجبة اللذيذة عند 


الفطور. 





سندويش الحبش أو الدجاج 
المعلب 


9 


الكمية تكفي شخصاً واحداً 


؟ شرائح من الخبز الأسمر 
١‏ قطع من لحم الحبش 
أوالد جاج المعلب 

مايونيز 

بندورة (طماطم) 





التحضير 5 
يبسط القليل من المايونيز فوق إحدى جهتي 
شرائح الخبز الأربع. ترصف فوقها شرائح لحم 
الحبشء ويوضع فوقها الكبيس المخلل قبل 
تغطيتها بشريحة أخرى من الخبز. يجب الضغط 
جيداً على السندويش قبل تقطيعه إلى 
مثلثات تزين الستدويشات بالخس والخضار قل 
ملاحظة: يفضل تقديم لحم الحبش أو الدجاج مع 

الخبز الأسمرلأنه يجعل النكهة ألك. 






































مطبخ لها 
تورتة النفاح الفرنسية 


مدة التحضير: ٠١‏ دقيقة 
مدة الطهو: "١‏ دقيقة 
الكمية تكفي ؛ إل " أشخاص 


علبة وزنها ه/الاغ من عجينة الباف الجاهزة 


؛ إلى 0 تفاحات صغراء كبيرة 


و'غ من الزيدة غيرا المملحة: مدوية 


ملعقتا طعام من مريى المشمش 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية ٠٠١‏ درجة مثوية أو +٠١‏ درجة فهرنهايت أو 
غازرقم 1. 

ويحزز "”" سم من حوافه بواسطة السكين لمنحه شكل 
الإطار. يوضع مستطيل العجين في صينية خبز ويحفظ في 
الثلاجة. 

تقشر التفاحات وتشطر كل منها إلى نصفين وتنظف من 


البذور ثم تقطع إلى شرائح رقيقة. 

تصف شرائح التفاح فوق العجينة في صفوف متشابكة, 
على أن تبقى شرائح التفاح داخل الإطار المحدد ضي 
مستطيل العجين. تدهن شرائح التفاح بالزيدة للحؤول دون 
تغير لونها. 

تخبز التورتة في الفرن لمدة 10 دقيقة أو حتى تصبح هشة. 
يسخن المربى في قدر على النار ويدهن به سطح التورتة 
الساخن لإضفاء مظهر لامع. 

تقدم التورتة فاترة أو في حرارة الغرفة. 

ملاحظة: يمكنك إعداد هذه التورتة قبل 4 ساعات 
وحفظها في الثالاجة حتى موعد التقديم. لكن بعد خبز 
التورتة: لا يمكن حفظها في الثلاجة وإلا تفقد هشاشتها ‏ 

















إعداد السيدة 
اناهيد دونيكيان 


8 ناط 7أدد هالا طاممم8 


الدجاج الوا 


التحضير 
تنزع العظام من نصف 
الدجاجة المشتمل على 
صدر وفخد . 

يسطح لحم الدجاج 
بواسطة مطرقة اللحم, 
ويرش فوقه الملح والفلفل. 
ترصف فخصوص الثوم فوق 
لحم الدجاج قبل لفه مثل 
التقائق: 

تربط اللفافة بواسطة 
خيط وتقلى في الزيت 
الساخن حتى تصبح وردية 
اللون من كل الجهات. 
تدهن صينية بالزيت 
وتشوى فيها لفافة الدجاج 
حتى تصبح ذهبية اللون 
وناضجة من الداخل. 
الفرن وتترك حتى تبرد 
تماماء ثم ينزع الخيط 
عنها . 

تدهن لفافة الدجاج 
بالخردل. 

ترق العجينة الجاهزة إلى 
مستطيل صغير أكبر قليلاً 


تدهن العجينة يصلصة 
الخرول ومتهل لتقيف 
لفافة الدجاج مع ضرورة 
طي طرفيها على 
الجانبين. 

تدهن العجينة بمزيج 
صفار البيض قبل خبزها 
في فرن حرارته 56٠١‏ 
درجة فهرنهايت حتى 
تصبح ذهبية اللون. 
تخرج اللفافة من الفرن 
وتترك حتى تبرد تماما. 
تقطع اللفافة إلى شرائح 
وتقدم للغداء أو حففلات 
البوفيه. 


الكمية تكفي ه إلى ” أشخاص 


نصف دجاجة مع جلدها 
ملح وقلفل 

إلى ” قصوص ثوم 
زيت للقلي 























التحضير 

الكوب من الدقيق مع 
ينينة الكريسكي والسكو 
والملح والخميرة في وعاء 
كيز 


تضاف المياه الفاترة 
ويخفق الكل بواسطة آلة 
العجن أو يدعك باليدين. 
بعد ذلك تضاف بقية 
الدقيق؛ بمعدل كوب واحد 
كل مرة؛ للحصول على 


عجينة متوسطة القوام. 
تدعك العجينة فوق سطح 
مكسو بالدقيق لمدة ٠١‏ 
ومرنة. ثم توضع في وعاء 
مكسو بالزيدة وتغطى 
بقطعة قماش رطبة وتترك 
العجينة في مكان داضْيْ 


لمدة 1١-6٠‏ دقيقة حتى 


حجمها. 


يدهن قالبان للجاتوه 
بحجم وا سم 
بالزيدة. تقسم العجينة إلى 
قسمين ويرق كل قسم فوق 
سطح مكسو بالدقيق ثم 
يلف مثل السندويش. 
توضع العجينة في قالب 
الجاتوه وتترك في مكان 
دافئٌ لمدة "6-٠١‏ دقيقة 


حتى تنتفخ مجدداً أو 


يسخن الفرن 

حتى حرارة 70؛درجة 
فهرنهايت. يخبز قالبا 
العجين لمدة 5٠١-10‏ 
دقيقة حتى يصبح لون ر 
الخبز بنيا ذهبيا وخفيفا 
جداً عند نقره. يدهن 
سطح الخبز بالزيدة لمنحه 
المظهر اللامع ويترك 
حتى يبرد فوق مصبع 
معدنى. 


الهوناعر 


التحضير أقراص الهمبرغر. 
يخلط اللحم مع يحضر خبز الهمبرغر 


ثم تقلب أقراص 


الملح والبهار الحلو ومبلطة الملفقوق: الجهة الثانية. 
والفلفل الأسود وكتشاب2 تقلى البطاطا وتقطع يوضع قرص لحم 
البندورة ([الطماطم) البندورة إلى شرائح. واحد فوق كل قطعة 
والخردل يقطع كل رغيف خبز خبزء ويسكب فوقه 
وفتات الخبز والبيضة. إلى قسمين أفقيين. الكتشاب والخردل. 
تصنع أقراص كبيرة يسخن المصبّع يزين الطبق بالبندورة 


أقراص الهمبرغر وتخبز والمايونيز والبطاطا 
حتى يتغير لون اللحم. المقلية. 


من هذا المزيج 
وتحة تحفظ في الثلاجة. 
يوضع ورق النايلون بين 








التحضير 

تغسل الدجاجة 

وتقطع إلى ٠١-9‏ 

قطع ثم تجفف . 

يخلط كوبان من الدقيق 
مع ملعقة صغيرة من الملح 
ونصف ملعقة صغيرة من 
الفلفل الأسود وملعقة 
صغيرة من توابل البروستد 
في كيس نايلون. 

تغسل البطاطا وتجفف. ثم 
يقطع كل رأس منها على 
نحو أفقي إلى ؛أقسام. 


والبطاطا ل مسكرى كيس 
الدقيق. 

تسكب ؛ أكواب من الزيت 
في طنجرة الضغط 
وتسخن جيداً. توضع سلة 


القلي داخل طنجرة 
وترصف فيها 4-5 قطع 
من الدجاج والبطاطا . ثم 
تغلق الطنجرة وتترك فوق 
نار قوية لمدة ؟١‏ دقيقة. 
ترفع الطنجرة عن النار 
وتترك جانبا حتي يصبح 
يبرد كل البخار. 

تخرج الدفعة الأولى من 
الدجاجء وتوضع مكانها 
دفعة جديدة من الدجاج 


والبطاطا. ويما أن الزيت 
طنجرة الضغط فوق النار 
لمدة ٠١‏ دقائق فقط بعد 
إغلاقها بإحكام: 

هكذاء يمكن تكرار هذه 
العملية حتى تطهى كل 
قطع الدجاج والبطاطا 


5 - 


الزيت والاحتفاظ به في 
قارورة لاستعماله مرة 


جديدة. 





: ادا 





الكرات 
والقشدة 


التحضير 

يحمى الفرن لغاية 1/0؟ 
درسة قهرتهايت و +.1! 
درجة مئوية. 

توضع قدر كبيرة فوق نار 
متوسطة وتقلى فيها 
شرائح بايكون الحبش أو ٍ 
البقر لمدة 0 دقائق تقريباً 
تستهمل ملعقة ات ثقوب 
لنقل الشرائح المقلية إلى 
محارم المطبخ الورقية 
بهدف تصفيتها وتركها 
تبرد. تفتت هذه الشرائح 
إلى قطع صغيرة. يحتفظ 
بمقدار ملعقة طعام واحدة 
من الدهن في القدر 
وترمى بقية الدهن. 


١ ': ظّ.‎ 
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زوأ“ 


توضع القدر فوق نار 
متوسطة وتضاف إليها 
الزيدة. حين تسخن 
الزيدة: يقلى فيها الكراث 


لمدة دقيقة تقريبا حتى 


الكمية تصنع "” حصص 
“شرائح بايكون الحبش أو 
لحم بقر مفرومة خشناً 
“ملاعق طعام من الزيدة 

٠غ‏ من الكراث؛ بما ضفي 
ذلك الجزء الأخضرالطري» 
مقطع إلى شرائح رقيقة 
وطويلة 
كوب من مرقة الدجاج أو 
السمك 


ثم المرقة ويطهى الكل 
لمدة ه دقائق حتى 
يتضاءل حجم المرقة 
تخفف النار لتصبح 
خفيفة. وتضاف الكريما 


كوبان من الكريما الطازجة 
ملح خشن وفلفل مطحون 
حديثاً 

4 "إلى "" قطعاة محارعلى 
نصف الصدفة: مع 
الاحتفاظ بعصارتها 
““ملاعق طعام من الشبث أو 
البصل الأخضرالطازج 
المفروم 

رشة من خيوط الزعضران. 


وخيوط الزعفران إلى 
محتوى القدر. يترك الكل 
يغلي برفق فوق النار لمدة 
© إلى "" دقائق حتى 
تتكاثف الصلصة. يضاف 
أخيراً بايكون لحم الحبش 
أو البقر مع القليل من 
الملح والفلفل الأبيض. 
ترفع القدر عن النار 
وتحفظ في مكان دافىٌ. 
توزع قطع المحار 
المحتفظة بأنصاف 
أصدافها في صينية خبز 
على مهد من الملح 
المحار فى الفرن لمدة ٠‏ 
دقائق. فى غضون ذلك؛ 
تسكب غصارة المحار 






فوق الصلصة وتخلط 
معها جيدا ويوضع هذا 
الخليط فوق نار خفيفة. 
تنقل قطع المحار إلى 
أطباق التقديم الفردية 
وتزين قبل التقديم . 


ملاحظة: يمكنك إعادة 
تسخين المحار لبضع 
دقاتق إذا أردت. 

ثمة سكين صغيرة خاصة 
لفتح أصداف المحار. 
وعليك فتح قطع المحار 
مباشرة قبل الاستعمال 
للحفاظ على طراوتهاء 
علما أنه يستحسن تقديم 
المحارفي فصل الشتاء. 





تحشينضاضة 
لكاراميل 

يسخن السكر في قدر فوق 
النار حتى يذوب ويصبح 
ذهبي اللون. 

تضاف إليه الزبدة مع 
الكريما الطازجة. يسخن 
المزيج فوق النار حتى 
يصبح قشدياً وناعماً. 


تتشبرخاضة 
الشوكوله 

تسخن الشوكولا بطريقة 
البان ماري أو في 


المايكرووايف حتى تذوب. 


تضاف إليها الزبدة 
والكريما ويخلط الكل 
للحصول على مزيج ناعم 


وقشدي. 


يخفق الحليب البارد أو 
القشدة ليصبح كثير 
الرغوة. يسكب هذا الحليب 
قوق فنجان النسكافيه أو 
قهوة الإكسبرسو ويرش 
فوقه مسحوق الكاكاو. 





الكاراميل أو صلصة 
الشوكولا وتقدم فاترة. 


مطبخ لها 


جانوة الْلِئر | «نسية) 













التحضير 

يحمى الفرن لغاية دنا 
درجة فهرنهايت أو ١/١‏ 
درجة مئوية أو غاز رقم 4. 
ينخل الدقيق فوق رفاقة 
ورق»٠‏ 

يخفق بياض البيض في 
وعاء كبير حتى يصبح كثير 
الرغوة. يضاف إليه السكر 
والفانيلا تدريجياً 
للحصول على مرانغ لامع 


وكثيف. 
عا 


يضاف الدقيق إلى هذا 
المرانغ ويحرك المزيج 
بواسطة ملعقة خشبية 
كبيرة. 

يقسم مزيج الجاتوه 
فسمين: ويضاف الكاكاو 
المنخول إلى أحد 
القسمين للحصول على 
جاتوه بلون الكاكاو. 
يسكب مزيج الجاتوه في 
قالب قطره 8؟ سم ويمهد 
سطحه ويخبز في الفرن 


لمدة ٠١‏ إلى 40 دقيقة 
حتى ينضج تماماً. 
توضع قنينة في وسط 
الجاتوه ويقلب القالب 
بعناية فوق ورقة برشمان 
عليها القليل من السكر 
الناعم. 

حين يبرد الجاتوه. يمكن 
إخراجه بسهولة من 
القالب. 

ينقل الجاتوه إلى صينية 


ويزين بفاكهة الفيزاليس. 
ملاحظة: يمكنك إعداد 
صلصة ليمون بخلط كوب 
ونصف الكوب من السكر 
الناعم مع ملعقة أو ملعقتي 
طعام من عصير الليمون 
لسكبها فوق الجاتوه قبل 
تزيينه بفاكهة الفيزاليس. 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


بدبس | 


التحضير 

يقشر بيض الغنم وترمى 
القشور. 

يقطع البيض إلى الشرائح 
طويلة شبيهة بأشكال 
الأصابع. 

الدقيق الممزوج مع الملح 
والفلفل. 

يسخن الزيت في مقلاة 
وتقلى فيه شرائح بيض 
الغنم حتى تصبح ذهبية. 
يرمى معظم الزيت الباقي 
في المقلاة ويحتفظ فقط 
بمقدار " إلى ؛غ ملاعق 
طعام منه. تضاف إليه 
الزيدة أو السمن. وحين 
يسخن الزيت جيداً يقلى 
فيه الثوم المهروس لبعض 
الوقت؛ ثم يضاف إليه 


لرقان 


دبس الرمان وعصير 
الليمون. 

تطهى الصلصة حتى تبداً 
الفقاقيع بالظهور فيها . 
تسكب الصلصة فورا فوق 
بيض الغنم ويقدم الطبق 
ساخنا بمثابة نوع لذيذ من 
المقبلات. 


" بيضات غنم 

دقيق (طحين) وملح 
الغنم 

٠5‏ فصوص ثوم مهروسة 
ملعقتا طعام من الزيدة أو 
ريع كوب من ديبس الرمان 
ملعقة إلى ملعقتي طعام 
من عصير الليمون. 





10م 
7ل 2 


لصا نكم كاتهب 
د التي 


التحضير 

يرش الدقيق (الطحين) فوق 
الطاولة وترق العجينة للحصول 
على دائرة كبيرة. 


تقطع دائرة العجين بواسطة 
قطاعة النسكويت أو يواشيطة 


0 0 


كوب دائري للحصول على 
دوائر صغيرة من العجين. 
توخزدوائر العجين بواسطة 
الشوكة. تدهن صينية غير 
لاصقة بالقليل من الزيت 
وتوضع فيها دوائر العجين 
لخيزها مدة ٠١‏ دقائق في 


الفرن. تخرج دوائر العجين من 
الفرن وتترك جانبا حتى تبرد . 
يخلط لحم الدجاج المفتت مع 
الذرة والبصلء والثوم والفليفلة 
الخضراء والحمراء والفطر. 
تضاف صلصة التاكو إلى هذه 
الحشوة وتخلط معها جيداً . 








|| الكمية تكضي ه إلى”5 نصف كوب منالذرة 2 الأخضرالمضرومناعماً ١٠٠غ‏ منالجبنة 

أشخاص ريع كوب من الفليفلة 2 فصائثوم مهروسان المتنوعة لوضعها فوق 
الحمراء المقطعة إلى نصفكوب منالقفطر الفطائر 

كيلوغرام من عجينة 2 مععبات صغيرة المفروم كاتشاب لبسطه فوق 
البيتزا الجاهزة (يمكن ربع كوب من الفليفلة 2 ريع كوب من الزيت العجينة قبل سكب 
شراؤها من الفرن) الخضراء المقطعة إلى كمي ةكافية من صلصة الحشوة. (جريي 
كوبان من لحم الدجاج مكعبات صغيرة التاكو لخلطها مع طماطم كاتشب 
المطهو والمفتت نصف كوب من البصل2 الخضار كمأوط) 


يدهن الكاتشاب فوق دوائر 
العجين وتبسط حشوة الدجاج 
فوقه. 

ترش الجبنة فوق الحشوة 
وتخبز الدوائر في فرن حرارته 
0 درجة فهرنهايت حتى 
تذوب الجبنة وتنضج العجينة. 





الله 


الكمية تكفي ه إلى " أشخاص 


علبة من عجينة الفيلو 
الجاهزة, كوب من الزيت 





النباتي» نصف كوب من 
السمن أو الزيدة المذوبة 
٠6/غ‏ من اللحم المقروم 
على نحو متوسط 


نصف كوب من الصتوبر 
ملعقة صغيرة من الملح 
ثلاثة أرباع ملعقاة صغيرة 
من البهار الحلو 





رقاقات باللحم 


نصف ملعقة صغيرة من 
القرفة: نصف ملعقة 
صغيرة من الفلغل اللأحمر 
نصف ملعقاة صغيرة من 


الفلغل اللأسود. " مالاعق 
طعام من ديبس الرمان؛ ريع 
كوب من الزيت النباتي؛ 
بصلة صغيرة مفرومة ناعماً. 


التحضير 

يسخن الزيت في قدر 
فوق النار ويقلى فيه 
الصنوبر, ثم يرضع 
ويوضع جانيا . 
يستعمل الزيت نفسه 
لقلي البصل حتى يذبل. 
يضاف اللحم والملح 
ويطهى المزيج حتى 
ينضج اللحم ويتغير 
لونه. 

تطفة النانوتضناف 
التوابل إلى محتوى 
القدر مع ديبس الرمان 
والصنوبر. يخلط الكل 
جيداً وتترك الحشوة 
جانباً. 

يذوب الثلج عن رقاقات 
الفيلو وتدهن كل رقاقة 
بمزيج الزيت والسمن أو 
الزيدة. 

تكدس ه رقاقات 
مكسوة بالزيت فوق 
بعضها البعض ثم تقطع 
إلى مربعات حجمها / 
إلى 9 سيم . 


حواف العجين وردية 
اللون. تخرج الرقاقات 
المحشوة من الفرن , 
ويسكب فوقها ما تبقى 
من اللحم. تزين 
الرقاقات بالبقدونس 
وتقدم ساخنة كنوع لذين 
من المقبلات. 


فطائر الاجم 


يخلط الدقيق مع الملح: 
والماء: والزيت. والخميرة 
للحصول على عجينة 
قاسية. تترك العجينة 
مغطاة حتى ترتاح لمدة ا 
دفيقة. 

يرش الدقيق فوق سطح 
الطاولة وترق العجينة 
للحصول على دائرة كبيرة. 


يستعمل فنجان الشاي 
بمثابة قطاعة لتقطيع 


العجينة إلى دواكر صغيرة. 


لتبليل سطح كل دائرة 
يوضع مقدار قليل من 
الحشوة فوق كل داكرة 
عجين وتبسط الحشوة 


ترصف الفطائر فوق 
صينية مكسوة بالدقيق. 
يسخن الزيت النباتي ضفي 
مقلاة وتقلى فيه الفطائر 
على أن تكون جهة اللحم 
إلى الأسفل أولاً بعد أن 
يسخن الزيت جيداً . 
تقدم الفطائر ساخنة أو 
فقاترة مع اللبن وشرائح 
الليمون. 
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الكمية تكفي ه إلى ” 
أشخاص 


٠"‏ أكواب من الدقيق 
(الطحين) 

ملعقة صغيرة من 
الخميرة الفورية 
كوب من الماء البارد 
ريع كوب من الزيت 
النباتي 


من الملح. 


الحشوة 

كرا من اليم 
المفروم ناعماً (مثل 
لحم الهامبرغر) 


ملعقة طعام من 
الخردل 

بصلة كبيرة مفرومة 
ناعماً 

ملعقة طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو؛ نصف ملعقاة 
صغيرة من الفلفل 
الأسود؛ ملعقة صغيرة 
من الفلغل اللأحمر 
ملعقتا طعام من 
الدقيق. 

يخلط اللحم مع 
الخردل. والبصل» 
والملح؛ والتوابل 
والدقيق للحصول على 
مزيج دبق. 





غراتان الباذنجان باللحم 


التحضير 

تغسل رؤوس الباذنجانٍ 
وتجفف ثم تقشر أقلاماً. 
تنقع رؤوس الباذنجان في 
الماء المملح لمدة ساعة: 
ثم تجفف وتترك جانباً. 
يسخن الزيت في مقلاة 
عميقة وتقلى فيه رؤوس 
الباذنجان حتى تصبح 
وردية اللون. 

تحضر حشوة اللحم 


ويحشى كل رأس باذنجان 
بالحشوة. 

تفرم البندورة وتوزع 
والفلفل الأخضر الحريف 
ترصف رؤوس الباذنجان 
المحشوة فوق البتدورة: 
البيضاء وترش فوقها 
الجبنة المتنوعة. 

تخبز الصينية في خرن 


حرارته "0٠‏ درجة 
فهرنهايت إلى أن تصبح 
الصلصة وردية اللون 
وتذوب الجبنة. 
تحضير حشوة 
اللحم 

يسخن الزيت مع الزيدة أو 
السمن في مقلاة ويقلى 
الصنوبر ثم يرفع. 

يقلى بعدها البصل 


المفروم في المقلاة نفسها 
بما تبقى من الزيت لبضع 
دقائق. يضاف إليه اللحم 
ويتابع القلي حتى يتغير 
لون اللحم وينضج. 

يضاف معجون البندورة 
مع الماء ومن ثم التوايل 
ويتابع الطهو لبضع دفائق 
الصنوبر المقلي وتخلط 
الحشوة جيدا 5 


الكمية تكفي ١‏ إلى 4 
أشخاص 

كيلوغرام من الباذنجان 
الاسود الصغير والطويل 
٠‏ غرام من لحم الغنم 
أوالعجل المفروم على 
نحو متوسط 

ربع كوب من الصنوبر 
ملعقة طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 
نصف كوب من الماء 
لتذويب المعجون 

ملح وفلفل أسود 
بهاروقرفة 

رأسا بندورة متوسطان 
مقشران ومقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 

رأس فلفل أخضر حريف 
مفروم ناعما 

بصلة متوسطة مفرومة 
زيت لقلي الباذنجان 
زيت وملعقة طعام من 
الزبدة أوالسمن لقلي 





اللحم 

صلصة بيضاء 

٠غ‏ من الجبنة 
المتنوعة (غرويار 
وموزارياذ وقشقوان). 


الصلصة البيضاء 
ملعقتا طعام من الدقيق 
(الطحين) 

ماعقتا طعام من الزيدة 
كوب من القشدة 

نصف كوب من الحليب 
ملح ورشاة من جوزة 
الطيب. 

تسخن الزبدة في قدر. 
يضاف إليها الدقيق 
ويقلى معها حتى تفوح 
رائحة لذيذة. 

تضاف القشدة والحليب 
مع الملح وجوزة الطيب. 
يطهى المزيج حتى تظهر 
الفقاقيع فيه. ترضع 
القدرعن الثار. 


منبل الباذنجان باللجم 


التحضير 

يوخز الباذنجان بالشوكة 
في أماكن عدة ثم يشوى 
فوق النار أو في الفرن 
حتى ينضج. 

يقشر الباذنجان ويهرس 
بواسطة مهرسة البطاطا 
يخلط الباذنجان 
المهروس مع الملح؛ 


والطحينة. واللبنة والثوم. 


يضاف القليل من الماء إذا 
كان المزيج كثيفاً. 

يسكب المتبل في أطباق 
ويزيّنَ باللحم المقلي 
والصنوير. 

يسخن الزيت والزيدة أو 
الزيت والسمن في مقلاة 
ويقلى الصنوبرء ثم يرضع 
بواسطة ملعقة ذات ثقوب 
ويوضع في طبق . 
يستعمل الزيت نفسه لقلي 


مكعبات اللحم حتى يتغير 
لونها. يجب عدم الإغفراط 
في قلي الحم كي لا يجف 
ثم يضاف الملح والتوابل 
إلى مكعيات اللحم. 

يسكب اللحم مع الزيت 
البافي في المقلاة فوق 
أطباق المتبل. يرش من ثم 
الصنوبر المقلي وتقدم 
الأطياق ساخنة, 


الكمية تكفي " إلى 4 
أشخاص 


رأسان كبيران من 
الباذتجان (المدعبل) 
قصوص ثوم مهروساة 
نصف كوب من الطحيناة 
نصف كوب من اللبناة 
ملح 

القليل من الماء 


نصف كيلوغرام من اللحم 
الطري (فيليه) المقطعٍ 
إلى مكعبات صغيرة جدا 
ربع كوب من الزيت 
ملعقتا طعام من الزيدة أو 
السمن 

ربع كوب من الصنوبر 
ملح وفلفل أسود وبهار 
حلو للحم. 





التحضير 

يسخن الماء في قدر مع 
قشرة الليمون. ترفع بعدها 
قشرة الليمون. 

تضاف الزيدة إلى الماء 
وتذوب فيه. ثم يضاف 
الدقيق. يطهى الخليط فوق 
النار مع ضرورة التحريك 
بواسطة ملعقة خشبية 


- 
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حتى يتحول المزيج إلى 
كتلة واحدة. تطفاً النار 
وتترك العجينة حتى تبرد 
لمدة ١60‏ إلى ٠١‏ دقيقة. 
يضاف البيضء بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة. حتى 


الحصول على عجينة دبقة . 


توضع العجينة في كيس 
حلويات مزود رأسأ معدنياً 


عادياً وتسكب العجينة في 
شكل خطوط طولها ١١‏ إلى 
١4‏ سم وذلك في صينية 
غير لاصقة أوفي صينية 
مكسوة بورق البرشمان. 
يحمى الفرن لدرجة 5370 
درجة فهرنهايت وتخبز فيه 
قطع الإكلير حتى تنتفخ 
وتصبح ذهبية اللون. يطفاً 


لها 


الفرن وتترك قطع الإكلير 
فيه لمدة "١‏ دقيقة حتى 
تجف نتيجة حرارة الفرن. 
ترفع قطع الإكلير من 
الفرن ويفتح شق في كل 
منها بعد أن تبرد لحشوها 
بالكريم باتيسيير. 


كريم باتيسيير 
كوبان من الحليب 

قشرة ليمونة واحدة 
نصف كوب من السكر 
ريع كوب من دقيق الذرة 
“"بيضات 

ملعقة صغيرة من برش 
قشرة الليمون 

رشة فانيلا 

ملعقة طعام من الزيدة. 


التحضير 

يسخن الحليب في قدر 
فوق النار مع فشرة 
الليمون؛ ثم ترفع هذه 
القشرة. فى وعاء آخر: 
يخلط السكر مع دقيق 
الذرة والبيض وبرش 
الليمون. يضاف هذا 
الخليط تدريجياً إلى 
بواسطة مخفقة معدنية 
لتفادي نشوء الكتل. 
يعاد هذا المزيج إلى النار 


ويطهى؛ مع ضرورة 
التحريك دوماً: إلى أن تبذآ 
الفقاقيع بالظهور. 


تطفاً النار. وتضاف الزبدة 
إلى المزيج. 

مسطح ويغطى بورق 
النايلون اللاصق حتى 
موعد الاستعمال. 

حين يبرد المزيج يوضع 
في كيس حلويات لحشو 
قطلع الإكليو بها: 


زينة الإكلير 
كوبان من السكر 

؟ إلى " مالاعق طعام من 
الماء 

ملعقة طعام من عصير 
الليمون 

ملون أصفر للطعام 
ملعقتا طعام من الزيت. 


تخلط هذه المكونات مع 
بعضها ويستعمل هذا 
المزيج لدهن أعلى قطع 
الإكلير. يستعمل الطرف 
غير القاطع من السكين 
لتمهيد سطح هذا المزيج. 





إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


8 ناط 7أ22ها/ا طاهمهمي8ر 


سلطة القلفل 


الوشوي والثوم الوشوي 


التحضير 

يحمى الفرن مسبقاً إلى 
حرارة "6١‏ درجة 
فهرنهايت أو 16١‏ درجة 


فوقها البقدونس وينثر 
فوقها الزيت والثوم. 
يحرك الخليط جيدا 
ويترك لمدة ساعتين قبل 


متوية. التقديم في حرارة الغرفة 
ترصف رؤوس الفلفل في للسماح بامتزاج النكهات. 
صينية رقيقة وتخبز في لإعداد رأسي الثوم؛ 

الفرن لمدة "١‏ دقيقة: يفركان قليلاً بزيت الزيتون 
شرط تقليبها بين الحين ويشويان حتى يصبح 
والآخر حتى تنضج تماماً. سطحهما وردي اللون. 
(يمكنك استعمال يقدم الخبز المحمص مع 
المايكرووايف بحيث هذا النوع من المقبلات. 
١٠دقيقة‏ أوشواء الفلفل 

على الفحم) . 


تخرج رؤوس الفلفل من 





الفرن؛ وتغلف بكيس نايلون 
أو كيس ورقي فيما لا تزال 
ساخنة وتترك جانباً لمدة 
نصف ساعة. تخرج رؤوس 
الفلفل من الكيس وتقشر. ٍ 
يشطر كل رأس غلفل طوليا 
إلى نصفين وتنزع منه 
البذور والأعناق والضلوع. 
تقطع بعدها إلى قطع 
طويلة ورفيعة. 

ترصف قطع الفلفل ضي 
الوعاء ويضاف إليها الملح 
والفلفل حسب الذوق . يرش 





مطبخ لها 


فاهينا الحم أو الدجاج 


التحضير 

يخلط ربع كوب من الزيت مع 
الخل والسكر والصعتر 
ومسحوق الفلفل الحريف 
والثوم والملح والفلفل في 
وعاء زجاجي. توضع شرائح 
وتغلف من كلا الجهتين 
بالمزيج وتترك منقوعة لمدة 
8 ساعات على الأقل أو طوال 
الليل. شرط تقليبها بين 





الحين والآخر. تسخن مقلاة 
التورتيلا جيدا ويوضع فيها 
البصل والفلفل الأخضر 
والأحمر. يقلى الكل معأ على 
نار قوية حتى ينضج البصل 
والفلفل شرط الحفاظ على 
الدجاج ويتابع الطهو لمدة 60 
إلى دقائق حتى يصبح 
اللحم بني اللون. تلف 
التورتيلا بورق الألمنيوم 


وتسخن في الفرن لمدة 16 
دقيقة تقريباأً أو حتى تسخن. 
تخرج التورتيلا من الفرن 
شرط إبقائها ملفوفة. 

تقدم الفاهيتا بوضع لحم 
البقر أو الدجاج ومزيج البصل 
والصلصة والجبنة 
والغواكامول وا لقشدة الرائية 
في وسط كل تورتيلا. يطوى 
طرف واحد من التورتيلا في 
شكل ظرف. 





مطبخ لها 


و٠4‏ 3 
كل إللال التحضير تطفأ النارويضاف الملح يؤخن مقدار صغير من 
تخلط مكونات الكبة مع إلى البصل مع الكمون, عجينة الكبة ويسطح في 
8 بعضها ويستعمل الماء والسماق؛ والفلفل الأحمرء اليد. تحشى الكبة بحشوة _ 0-0 

البارد لدعك الكبة والبهار الحلوء والفلفل اللحم والبصلء ثم يغلق جتساء العائله 

والحصول على عجينة الأسود. ونصف ملعقة فرص الكبة وتختم الحواف 

دبقة. صغيرة من القرفة واللوز. جيداً (راجع الصورة). 

يسحن الزيت في مقلاة غير يترك هذا المزيج حتى يبرد تدهن أقراص الكبة بالزيت التحضير القدر ويطهى اللحم حتى 

لاصقة ويقلى فيه البصل ثم يضاف إليه اللحم ويخلط النباتي أو السمنة وتشوى يوضع لحم الموزات مع ينضج. يرفع اللحم من 

حتى ينضج جيدا ويذيل. معه من دون أي طهو. فوق الفحم أو في الفرن, عظامه في طنجرة الضغط القدر ويصفى وتنزع عنه 
أو في قدر كبيرة ويغسل العظام. يغسل الأرز 
مرات عدة قبل وضعه فوق ويضاف إلى المرقة مع 
النار. حين تظهر الزفرة معجون البندورة وكوبين من 








بندورة 


التحضير 

يقطع القسم العلوي من 
كل رأس بندورة ‏ 
لاستعماله لاحقاً بمثابة 
غطاء يغرف الاب 
الموجود داخل كل رأس 
بندورة ثم يجفف رأس 
البندورة بمحارم المطبخ 
الورقية ويرش فوقه 
القليل من الملح والفلفل. 
تقطع جبنة الموزاريلا إلى 
مكعبات صغيرة ثم تخلط 
مع أوراق الحبق المفرومة 
ويوزع هذا المزيج على 
رؤوس البندورة الفارغة. 
يسكب مقدارملعقة طعام 
منزيت الزيتون فو قكل 
رأس بندورة محشو بالجبنة. 
تزين رؤوس البندورة بأوراق 


الحبق قبل التقديم. 





فى الأعلى. تزال بواسطة 
ملعقة ذات ثقوب. وتضاف 


عصير البندورة. ‏ 
يطهى الكل مجددا مع 


التوابل مع الملح والبصل اللحم حتى يتكاثف الحساء 

إلى محتوى القدر. تغطى قليلاً وينضج الأرز جيداً . 
يسكب الحساء في أطباق 

لطهو اللحم ويرش فوقه البهار الأسود 

ملعقة طعام من معجون ويقدم ساخنا لكل أفراد 

البندورة (الطماطم) العائلة. 

كوبان من عصير البندورة 

نصف كوب من الأرز ملاحظة: يمكن إعداد 

المصري. الحساء نفسه باستعمال 


الدجاج بدل اللحم. 
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ملعقة صغيرة من الفلفل اللأحمر 
ملعقاة طعام من الملح المفروم. غير الحريف 


الكمية تكفي 4 إلى ٠١‏ أشخاص أقسام نصف كيلوغرام من اللحم 
ملاحظة: يجب ألا تغسل 
كيلوغرام من لحم الكبة الهبر ملعقة طعام من معجون الفلفل ملعقة صغيرة من البهار الحلو أوراق الحبق بالماء 
المطحون (اختياري). ماء لدعك الكبة. للحشوة نصف مالعقاة صغيرة من الفلفغل للحؤول دون اسودادها ‏ 

؛؟ أكواب من البرغل الأبيض نصف كوب من الزيت النباتي الأسود 0 
الناعم الحشوة ملعقة صغيرة من الملح نصف ماعقة صغيرة من القرفة ” رؤوس بندورة الموزاريلا المقطعة إلى " ملاعق طعام من زيت ١‏ 
كوب من السميد كيلوغرام من البصل المقشر ملعقتا طعام من الكمون كوب من اللوز المفروم على نحو (طماطم) حمراء مكعبات, ٠١‏ إلى 4" ورقة 2 الزيتون. ملح وفلفل 

بصلة متوسطة مقطعة إلى أربعكة والمقطع إلى شرائح رقيقة ملعقة طعام من السماق خشن (اختياري). وقاسية." قطع من جبنة حبق طازجة أبيض. 





أل 


الماء لمدة 4 دقائق. تصفى 





بعدها قطع القنبيط من 
الماء. يقطع اللحم إلى 
مكعبات متوسطة الحجم 
ويسلق مع عود من القرفة 
حتى ينضج جزتياً وترضع 
بعدها من المرق وتوضع فضي 
وعاء . يفرم البصل إلى 
جوانح رقيقة ويقلى ضي 
السمن حتى يذبل. يسكب 
البصل المقلي قوق الحمص 
واللحم المسلوق. 


يطهى الكل معاً لبعض الوقت: 
ثم يغمر الخليط بالماء 
المغلى. يضاف القليل من 
الملح إلى ماء السلق.يطهى 
المزيج قوق نار متوسطة. 
تخفق الطحينة مع عصير 
الليمون وعصير أبو صفير 
لتصبح رقيقة جداً. تضاف 
الطحينة إلى القدر مع كوب 
الخليط جيداً ويترك حتى 





يغلي فوق النار. 

يضاف بعدها القنبيط 
المسلوق على أن يغمر تماماً 
بالصلصة .يطهى القنبيط مع 
الصلصة فوق نار متوسطة ثم 
القنبيط في الأطباق ويقدم 


ملاحظة: يمكن قلي 
القنبيط بدل سلقه إذا شنت. 


التحضير 

يخلط الدقيق مع الزيدة 
والفانيلا والسكر الناعم 
الطعام حتى الحصول على 
عجينة متماسكة في زاوية 
واحدة من الخلاط. 

تلف العجينة بورق النايلون 
وتحفظ في الثلاجة لمدة 
ساعة. 2 


يرش الدقيق فوق سطح 
الطاولة وترق العجينة 
لتصبح أكبر من قالب 
التورتة. يمكنك وضع رقاقة 
من النايلون فوق العجينة 
أثناء رقها لتفادى التصاق 
العجينة بالشوبك. 


تنقل العجينة إلى قالب 
تورتة قطره "١‏ سم ويوخز 
قعرها بالشوكة. تحفظ 
العجينة في قسم التجليد 
من الثلاجة لمدة ساعة 
كاملة. 

يحمى الفرن لدرجة 56٠١‏ 
فهرنهايت وتخبز عجينة 
التورتة فارغة حتى تصبح 
وردية اللون. 

تخرج التورتة من الفرن 
وتترك جانبا حتى تبرد . 
تحضر الكريم باتيسيير 
وتستعمل لحشو التورتة. 


ترصف الفاكهة على دفعات 


فوق التورتة وتحفظ في 
الثلاجة حتى موعد 


التقديم. 
كريم باتيسيير 
يسخن الحليب في قدر. 
يخلط البيض مع دقيق 
الذرة والسكر فى وعاء 
الكل 1 

يرفع الحليب عن النار 
ويترك جانباً حتى يفتر. 
يضاف مزيج البيض إلى 


١‏ لحليب ويخلط معه 


لتفادي نشوء الكتل. 

يعاد الخليط إلى النار 
ويطهى حتى يصبح كثيفاً 
وتظهر فيه الفقاقيع؛ مع 
ضرورة التحريك باستمرار 


لتفادي التصاق المزيج في 
قعر القدر. 

تضاف الزبدة إلى الخليط 
وتخلط معه. 

تنقل القشدة إلى طبق 
مسطح وتغطى بورق 
النايلون اللاصق مباشرة. 
حين تبرد القشدة: يمكن 
استعمالها لحشو التورتة أو 
يمكن حفظها في الثلاجة 
حتى موعد التقديم. 
إضافة الحليب إليها على 
دفعات لجعلها قابلة 
للبسط. 





الكمية تكفي ؛ إلى ه أشخاص 


علبة كانيللوني مطهوة 
مسبقاً (لا حاجة إلى 

سلقها) 

بصلة كبيرة مفرومة 

ملعقة طعام من الثوم 

المهروس 

ملعقة صغيرة من الملح 
نصف ملعقاة صغيرة من 
البهار 

ريع ملعقة صغيرة من 

القرفة 

نصف ملعقة صغيرة من 








إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


كانيللوني بالدجاح 


التحضير 

يسخن الزيت والزبدة في 
مقلاة عميقة. يقلى البصل 
والثوم حتى يذبلا. 

يضاف من ثم لحم الدجاج 
المفروم والملح والتوابل 
ويتابع القلي حتى يتغير لون 
يضاف معجون البندورة 
ويطهى الخليط حتى يصبح 
كثير العصارة وينضج جيداً . 
يضاف الحبق والصعتر. يتم 
تذوق الخليط وتضاف 
التوايل حسبي الحاجة: 

تكرك هذه الحشوة جانباً. 


إعداد الصلصكة 
البيضاء 

كوبان من الحليب 

نصف كوب من القشدة 
“"'ملاعق طعام من الزيدة 
ملاعق طعام من الدقيق 
(الطحين) 

نصف ملعقة صغيرة من 
الملح ؛ ريع ملعقة صغيرة من 


الفلفل الأبيض 

ملعقة طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 
نصف كيلوغرام من لحم 
الدجاج المفروم على نحو 
متوسط 

زيت وزيدة لطهو الحشوة 
ملعقة صغيرة من الحبق 
اليابس وملعقتا طعام من 
الحبق الطازج المفروم 
ملعقة طعام من الصعتر 
اليابس 

٠“‏ أكواب من صلصة 
البندورة؛ صلصة بيضاء. 


الفلفل؛ ربع ملعقة صغيرة 
من برش جوزة الطيب 
٠غ‏ من الجبنة 
المتنوعاة. 


التحضير 

تذوب الزبدة في قدر 
ويضاف إليها الدقيق. يقلى 
الاثنان معاً لبضع دقائق 
تضاف القشدة ويحرك 
صلصة ناعمة. 

يضاف الملح والفلفل وبرش 
جوزة الطيب والجبنة 
المتنوعة. يخلظ الكل جيداً. 
تحشى أبواق الكانيللوني 
بحشوة الدجاج. 

تسكب صلصة البندورة في 
قعرصينية زجاجية مقاومة 
للحرارة: وترصف فوقها 
أبواق الكانيللونى المحشوة 
جبناً إلى جنب. 

تسكب الصلصة البيضاء 
فوق الكانيللوني وتترك ‏ 
الصينية الزجاجية جانباً 
لمدة ساعة إلى ساعتين 
حتى يمتص الكائيللوني كل 
لدرجة 56١‏ فهرنهايت 
وتخبز فيه صينية 
الكانيللوني حتى يصبح 
سطحها وردي اللون. 


ملاحظة: بالنسبة إلى 
الكانيللوني المطهو مسبقاً 
يكون مكتوبا على العلباة إنه 
لا يجدربك ساقه قبل 
الحشو وهذا ما يجعله 
أسهل على الحشو. 


1-06 
كوكيل 


بالحضار 


ثلاثة أرباع الكوب من الكاتشاب 


المايونيز ملعقتان صغيرتان 
نصف ملعقة صغيرة من من عصيرالليمون 
صلصة التاباسكو ملعقتا طعام من 
ملعقة طعام من صلصة القشدة الطازجة 
وورشستر قنبيط؛ بروكولي» 
نصف كوب من كرفس؛ جزر. 

التحضير 

تخلط المايونيز مع صلصة 

الثاياسكو وضاصة 

وورشستر والكاتشاب 

وعصير الليمون والقشدة 1 

الطازجة للحصول على 


تقدم هذه الصلصة مع 


الخضار النيئة الهيشة.كما ١‏ 
يمكن تقديم هذه الصلصة 5 
مع القريدس المسلوق ٌ 
الموضوع فوق مهد من خس 

آيسبرغ. 

جربى كاتشاب 75أو!!. 











1م701 
نكم 


لصا نكم كانتب 
تقد 





علبة من الفاصوليا 
المكسيكية 
المهروسة 

٠غ‏ من اللحم 
المفروم + فصان 
مهروسان من الثوم 
مغلف من بهارات 
التاكو 

كيس من مثلثات 
التاكو 

خسة مغرومة ناعماً 
رأسان من البندورة 
مقطعان إلى مكعبات 
صغيرة +كوب من 
جبنة الشيدار 
المبشورة. 


صلصة 
دامععن110 

حاممادا 
بيضةأوبيضتان 
مسلوقتان | 
ومغرومتان خشنا 
كوبان من المايونيز 
ريع كوب من الزيتون 
الخالي من النوى 
ريع كوب من 
الكتشاب 

ملعقة طعام من 
الكبار 

ملعقة طعام من 
البصل المغروم ناعماً 
تخلط كل هذه 
المكونات معاً 
وتحفظ في 
الثلاجة. 






التحضير 

يطهى اللحم في القدرء وتضاف 
إليه صلصة التاكو مع ثلاثة أرباع 
الكوب من الماء حتى يجري 
امتصاص كل الماء. تضاف 
الفاصوليا المكسيكية المهروسة 
ويطهى الكل مجدداً لمدة ٠-4‏ 
دقائق, ثم يترك هذا المزيج جانباً. 
يرصف مهد من الخس المفروم في 
طبق التقديم. يخلط كوبان من 
الخس المفروم مع الصلصة 
المذكورة آنفاً ويسكب المزيج فوق 
مهد الخس. توضع بعدها حشوة 
اللحم؛ ويزين الطبق بمثلثات التاكو 
والبندورة (الطماطم). ترش بعدها 
جبنة الشيدار في الأعلى ويقدم 
الطبق بمثابة سلطة مع القشدة 
الرائبة والأفوكادو. 


القشدة الرائباة 

كوبان من القشدة الطازجاة 

؛ ملاعق طعام من الحامض 
نصف مالعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار أبيض 

““قطرات من صلصة التابسكو 
الحريفة. 


التحضير 

يخلط الكل معاً ويخفق في الخلاطة 
الكهربائية للحصول على مزيج شبه 
كثيف من القشدة الرائبة. 


00 م الأجمن 
والأخضر ويوزع إلى 
باقات صغيرة. 


تغسل الروكا ويتم 


الاحتفاظ بأوراقها كاملة. 


تحضر كرات من جبنة 
الماعزء ويتم غمس بعضها 
في الصعتر البري. 

يقشر رأس الباذنجان 
ويقطع مكعبات ويرش 
بالملح. يترك منقوعا 


ساطة 0 والباذنجان وجبلة الواعز والنس 


بالملح لمدة نصف 
ساعة . يضغط على 
مكعبات الباذنجان 
للتخلص من فائض 
الرطوبة . يقلى الباذنجان 
في الزيت حتى يصبح 


وردي اللون. 

يوصة )لحن والزوعا 
والباذنجان المقلي وكرات 
الجبن في طبق التقديم. 
تقدم السلطة مع 
الصلصة. 





(الكمية تكفي ؛ إلى " 
أشخاص) 


باقة م نالخ 


الأحمرالمجعد 
باقة من ن الخسٍ 
الا< أخضرالمجعد 
باقة من الروكا 

رأس باذنجان كبير 
٠غرام‏ من 
جبنة الماعز 

قطع من الفلفل 
الأحمرا للزينة 
صلصة 


الصلصة 
نصف كوب من زيت 
الزيتون أوالزيت 
النباتي 

نصف ماعقنة طعام من 
العسل 

ملعقة صغيرة من 
الخردل المحبب 
(خردل ديجون) 
نصف كوب من عصير 
الليمون أو الخل 


من الملح 


مطبخ لها 


بر البينا بالدجاج 


يسلق الدجاج مع باقة 
المطيبات المؤلفة من 
ورقتي غارء وبصلة 
متوسطة مقطعة إلى أربعة, 
وعود قرفة: و" إلى " 
حبات هال وملح وماء. 
يسلق الدجاج لمدة ٠١‏ إلى 
30> دقيقة فى طنجرة 


ماء السلق ويترك ليبرد ثم 
ينظف من العظام ومن 
يدعك البصل المقطع إلى 
شرائح رقيقة مع ملعقة 
صغيرة من الملح في وعاء 
صغير حتى يففرز البصل كل 
عصارته . يغسل بعدها 
البصيل :تحت الماء الثارة 
ويعصر جيداً . 

يسخن الزيت في قدر غير 


لاصقة ويقلى فيها البصل 
حتى يصبح شاحبا وشفاف 
اللون. 

يضاف إليه لحم الدجاج 
المفتت ويتابع القلي لمدة ؟ 
إلى * دقائق. يضاف من ثم 
السماق مع القليل من 
الفلفل الأسود والبهار 
الحلو. تخلط هذه 

المزيج جانباً ليبرد.. 

يفتح شق في كل وغيت نينا 


يدهن بقليل من المايونيز 
ثم يحشى بملعقة طعام من 
مزيج الدجاج المحضر. 
تصف أرغفة البيتا 
المحشوة في طبق التقديم 
على مهد من أوراق الخس 
المفرومة وتقدم إلى 
الضيوف بمثابة نوع لذين 
من المقبلات. 

كما يمكنك وضع بضعة 
قطع من الخس داخل 


أرغفة البيتا إذا شئت. 





الكمية تكفي ” إلى / 
أشخاص 


كيلوغرام إلى كيلوغرام 
ونصف الكيلوغرام من 
الدجاج المسلوق 
والمفتت 

كيلوغرام من البصل 
المقطع إلى شرائح 
علبة من أرغفة البيتا 
الصغيرة (نحو ١4‏ 
رغيغاًبيتا صغير أواكثر 
حسب الحاجة) 

" إلى ملاعق طعام 
من السماق 

نصف كوب من الزيت 
النباتي. رشة ملح 
فلفل أسود, رشة بهار 
حلو 

مايونيز, أوراق خس 
مغرومة ناعماً. 





الكمية تصنع ١١‏ قطعة 


كوب من الزيدة الطرية 
غير المملحة: كوب ونصف 
الكوب من السكر الأسمر 
رشة فانيلا 

؟ بيضات: كوبان ونصف 


التحضير 
يحمى الفرن لدرجة 570 
درجة فهرنهايت. تدهن 
الصينية بالزيدة وتغطى 
بورق الألمنيوم. يدهن 
بعدها ورق الألمنيوم 
بالزيدة. 

يخلط السكر مع الزيدة في 
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وعاء ويخلط الاثتان معأ 


الكوب من الدقيق المتعدد 
الاستعمالات: ملعقة 
صغيرة من الباكينغ صوداء 
نصف كوب من صلصة 
الكاراميل؛ نصف كوب من 
برش جوزالهند؛ نصف 
كوب من اللوز المسلوق 


بواسطة الخلاط 
الكهربائي للحصول على 
مريج ناعم. 

يخفق اليبض بواسطة 
الشوكة في وعاء صغير. 
يضاف البيض مع الفائيلا 
إلى مزيج الزيدة ويبحرك 
الكل جيدا . 

يخلط الدقيق مع الباكينخ 


والمقشر للزينة. 


صالصة الكاراميل 
نصف كوب من السكر 
نصف كوب من الكريما 
الطازجة؛ ملعقة صغيرة 
من الزيدة. 


صودا وبرش جوز الهند 
والملح في وعاء منفصل. 
يضاف هذا الخليط إلى 
مزيج البيض ويحرك 
يسكب الكاراميل بواسطة 
الملعقة فوق سطح هذا 


:. 


تحضير الصلصاة 

يسخن السكر حتى يصبح 
ذهبي اللون. تضاف إليه 
الكريما الطازجة وتخلط 
معه. تضاف من ثم الزيدة 
ويحرك المزيج للحصول 
على صلصة متجانسة. 





تحرك الصلصة قليلاً 
بواسطة طرف سكين من 
دون وصول السكين إلى 
أعماق الصلصة. 

يرش المزيد من برش جوز 
الهند واللوز المسلوق 
والمقشرفوق الصلصة. 
تخبز البلونديز لمدة ١0‏ 
إلى ١‏ دقيقة في الفرن أو 
ويبقى وسطها طريا قليلا. 
يجب عدم الإغراط في 
خبز البلونديز لأن هذا 
يجعلها جافة. تترك 
البلونديز جانباً لمدة ٠١‏ 
دقيقة حتى تبرد ثم ترفع 
من الصينية. تقطع 
البلونديز إلى مربعات أو 
مثلثات وتقدم. 


التحضير 
يخلط السميد مع اللبن 
والسكر الأسمر وديس العنب 
والباكينغ باودر في وعاء. 
يدهن قعر صينية دائرية 
قطرها 0" سم بالطحينة. 
يسكب خليط السميد في 
الصينية ويمهد سطحه.. 
تترك الصينية جانباً لمدة 
ساعتين حتى يمتص السميد 
كل اللبن والسكر ويتكائف. 
تقطع النمورة النيثة إلى 


الأسور ودبس العلب (وصفة لاحمية) 


مربعات ويزين كل مربع بحبة 
لوؤ. تهبز النمورة لمدة ٠٠١‏ 
إلى 0" دقيقة في غرن 
حرارته 0٠‏ درجة 

حتى يشقر سطحها ولكن 
من دون أن يحترق قعرها . 
بعد إخراج النمورة من 
الفرن. تسكب فوقها ؟' 
أكواب من قطر السكر 
البارد وتترك النمورة جانباً 
حتى تبرد ثماماً. 





ملاحظة: لتفادي احتراق 
قعرالنمورة, تستعمل 
صينية مزدوجة القعر 
لتفادي التغلغل السريع 
للحرارة. 
يتوافرقطرسكرالحمية أو 
السكر الخاص لداء السكري 
في محلات الحلويات 
العربية. 

كماان مسحوق المحل 
الصناعي متوافرفي محلات 
السوبرماركت. 





لمان مع 
--- 


_- 





التحضير 

يقطع الشمام والبطيخ إلى 
مكعبات بحجم 50> سم . 
توضع هذه المكعيات 
الملونة على شكل متناوب 
في وعاء كبير بلوري 
صغيرة حتى تمتلن 
الأكواب وتصبح متعددة 


الكمية تكفي " 
أشخاص 


كوبان من الشمام 
الأصفرالمقشر 
والمقطع إلى 
مكعبات 

كوبان من الشمام 
الأخضرالمقشر 
والمقطع إلى 
مكعبات 

كوبان من البطيخ 
الأحمرالخالي 
من البذور 
المقشروالمقطع 
إلى مكعبات 


صلصة اللبن 
كوب ونصف 
الكوب من اللبن 
العادي الخالي 
من الدسم أو 
نصف كوب من 
اللبنة 

”' ملاعق طعام 
من العسل. 


الألوان. 

تغطى الأكواب وتحفظ فى 
الثلاجة لمدة ساعة على 
الأقل أو لغاية ؟ ساعات. 
قماش ناعمة للحصول 
على لبن بقوام قشدي. 
يضاف إليه العسل ويخلط 
معه. يمكن إضافة المزيد 


من العسل إلى اللبن حسب 
الذوق لتعديل حلاوته. 
توزع صلصة اللبن 
بالتساوي فوق أكواب 
الشمام ويسكب فوقها 
القليل من العسل. 

يمكنك وضع اللبنة في 
كيس حلويات له رأس 
زخرضي وسكبها في أشكال 


تحفظ الأكواب فى 
الثلاجة قبل التقديم. كما 
يمكنك تزيين الأكواب 
بالكريما الطازجة 
المخفوقة أو القشدة: ومن 
ثم صب العسل فوقها . 
يمكنك استعمال كريمة 
دريم ويب نما همودق 








© _اوء 
سرائد ألنس 





مع صلصة الجبه 


التحضير 

يرش الملح والفلفل فوق 
شرائح السمك ثم تغفمس 
في الدقيق وتقلى في 
اللون. تحفظ شرائح 
السمك مفظاة يجاني 
حتى تبقى فاترة. 

تقشر البندورة وتقطع 
إلى شرائح وتنزع بذورها 
وترصف فوق ورق 
برشمان في صينية . 
يرش فوقها الملح 
والفلفل الأسود وتدهن 
بزيت الزيتون. 

تشوى البندورة في خرن 
حرارته 2٠٠١‏ درجة 


الرطوبة منها . 

تقدم البندورة المشوية 
مع السمك. 

تسكب الصاصة قوق 
السمك ويقدم الطبق مع 
معكرونة فارفالي [على 
شكل فراشة). 
الصلصهة 

يخلط الحبق المفروم 
مع الثوم المهروس وزيت 
الزيتون وعصير الليمون 
والفلفل الأسود. 

تسكب هذه الصلصة 
فوق شرائح السمك. 


كركند مع الصلصة الجوراء ونودا 


التحضير 

توضع كمية كافية من الماء 
فوق النار في قدر كبيرة 
حتى الغليان. 

حين يغلي الماء. يغمر فيه 
رأس الكركند أولاً. ومن ثم 
جسمه. 

يسلق الكركند لمدة 0 إلى 
1 دقائق حتى يصبح أحمر 
اللون؛ ثم يرفع من الماء 


المغلى ويغسل بالماء 
البارد الجاري من 
الصنيور. 

يفصل الذيل عن الجسم 
ويقطع جانبا القشرة 
الرقيقة التى تغطى الذيل 
لاستخراج اللحم بعناية. 
يسخن زيت الزيتون في 
قدر صغيرة ويقلى فيه 
البصل حتى يصبح شاحب 





اللون. يضاف إليه معجون 
البندورة مع البندورة 
المفرومة والملح والفلفل 
الأبييض. يطهى الكل معاً 
حتى تصبح الصلصة 
يقطع ذيل الكركند إلى 
شرائح متوسطة الحجم 
وتضاف هذه الشرائح إلى 
الصلصة. 


د 
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فخضدرمعكروتة التودلق 
وتوضع في طبق التقديم. 
يوضع الى جانيها رأس 
الكركند وذيله ويوزع من ثم 
اللحم مع الصلصة في 
المسافة الممتدة بين 
الرأس والذيل. 

يزين الطبق بأوراق 
النقدونيس المقلية. 


الزعفرا 














«+ 


لا 
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التحضير 

يُقطع اللحم إلى شرائح 
سماكتها ١6‏ إلى " سم. 
الزبدة مع ملعقة طعام من 
الزيت في مقلاة غير 
لاصقة. 

يقلى اللحم فوق نار قوية 
جدا لتفادي خروج العصارة 
منه. كما يمكنك شواء اللحم 
من دون زيت. 

بعد قلي كل شرائح اللحم, 
يرش فوقها الملح والفلفل 
على الوجهين وتنقل إلى 
أطباق ساخنة. توضع 
شريحة من الزبدة فوق كل 
شريحة لحم وتزين 
بالخضار والبطاطا وتقدم 
على الفور. 


زبدة الميتردوتيل 
تخلط الزيدة الطرية مع 
الثوم والبقدونس والكزيرة. 
يمكن إضافة الملح إذا كانت 
الزيدة المستعملة غير 
مملحة, وإلا يضاف القليل 
من الملح إلى مزيج الزيدة. 
يسكب مزيج الزيدة على 
جانب ورقة برشمان وتلف 
الورقة مثل النقائق وتحفظ 
في قسم التجليد من 
تخرج لفافة الزيدة من 
الثلاجة وينزع عنها ورق 
البرشمان وتقطع إلى شرائح 
شريحة من الزبدة فوق كل 
شريحة لحم ساخنة وتقدم 
على الفور. 

في هذه الأثناء. تبداً الزيدة 
بالذوبان نتيجة حرارة 
شريحة اللحم وتتحول إلى 
صلصة زبدة. 


ملاحظة: يفضل تقطيع 
اللحم الى شرائح مباشرة 
قبل طهوها للحفاظ على 
طراوة اللحم. 

تستعمل النارالقوية لقلي 
شرائح اللحم مما يساهم في 
الحفاظ على عصارتها ضي 
الداخل وابقائها طرية 









البندورة والملح والتوابل ضفي 
وعاء: 

تضاف البيضة والكعك 
المطحون والدقيق. 

يخلط الكل معأ للحصول على 
عجينة وتحول هذه العجينة إلى 
كرات صغيرة بحجم حبات 


هذه العملية لتفادي التصاق 


يسخن الزيت في مقلاة غير 
لاصقة ويقلى فيه الصنوبر ثم 
يرفع ويوضع فوق محارم 
المطبخ الورقية للتخلص من 
فائض الزيت. 

يستعمل الزيت نفسه لقلي 
البصل حتى يصبح شاحب 
اللون. تضاف حينها كرات 
اللحم ويتابع القلي حتى يتغير 
لون الكرات وينضج داخلها . 
صلصة البندورة والملح. 
اللحم والبصل والصنوبر ويسخن 
المزيج ولكن من دون الغليان. 
يقدم الطبق مع الأرز المسلوق. 


مطبخ لها 





تورتيلليني 


مع البورسين بالفلفل 


التحضير 

يسلق التورتيللني في الماء 
يصفى ويوضع في قدر. 
تسخن جبنة البورسين في 
قدر أخرى مع الكريما 
الطازجة حتى الحصول 
على مزيج سائل وطري. 
يضاف مزيج الجبنة 


والكريما إلى التورتيلليني 
ويقدم الخليط فوراً بعد 

تزيين الطبق بالبقدونس 
وبرش البارميسان. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
نكهات أخرى من جبناة 
البورسين مثل البورسين 
بالثوم أوالبورسين 


بالأعشاب أو البورسين 
العادياة. 

يمكنك أيضاً إضافة نصف 
ملعقة صغيرة من صلصة 
البندورة (الطماطم) مع ٠‏ 
إلى ؛ملاعق طعام من الحبق 
المفروم خشنا إلى مزيج 
الجبنة في حال استعمال 
جبنة البورسين العادية. 


كريم باتيسيير 


بجوز الهتد 
التحضير 


يسخن حليب جوز الهند 
مع الحليب في قدر فوق 
النار.تطفا النار. يذوب 
دقيق الذرة مع السكر 
والبيض في وعاء آخر. 
يضاف هذا المزيج ببطء 
إلى خليط حليب جوز 
الهند؛ باستعمال الشريط 
المعدني حتى الحصول ‏ 
على مزيج متجانس تماما . 
تعاد القدر إلى النار ويطهى 
محتواهاحتى يتكثف وتبداً 
الفقاقيع بالظهور فيه. 
ترفع القدر عن النار 
ويسكب محتواها في طبق 


تغطى الكريما بورق 
النايلون اللاصق مباشرة 
وتترك حتى تبرد . 


ثم يزين القالب بالكريما 
الطازجة. يمكنك استعمال 
كريمة دريم ويب 019600 
.اللا 
















التحضير 

يخفق بياض البيض مع ” 
ملاعق طعام من السكر 
حتى يصبح أبيض وقوامه 
كثيفا. يضاف مزيج بودرة 
اللوز والسكر الناعم بعناية 
إلى المرانغ (مزيج البيض 
المخفوق مع السكر) 


بواسطة ملعقة مسطحة. 
يضاف برش جوز الهند 
ويحرك المزيج جيداً . 
يسكب هذا المزيج في 
قعر قالب تورتة غير 
لاصق بواسطة كيس 
حلويات مزود رسا 
معدنياً عادياً: على أن يتم 
السكب في شكل لولبي 


بحيث تملأ دوائر المزيج 
كل قعر القالب. يخبز 
القالب في فرن حرارته 
6 درجة فهرنهايت 
حتى يصبح المرانغ وردي 
اللون. 


تخرج الصينية من الفرن 
وتترك حتى تبرد تماما. 


تملأ هذه التورتة بالكريم 
باتيسيير مع جوز الهند 
وتزين بشرائح المانجا 
والفراولة. يدهن سطح 
التورتة بمربى المشمش 
المسخن أو بملمع الطعام 
الجاهز والشفاف اللون. 
في السوبرماركت). 











التحضير 

يخلط زيت الزيتون مع 
عصير الليمون وعصير 
البرتقال والملح للحصول 
على صلصة ذهبية وكثيفة. 
يفتت لحم السلطعون ويخلط 
مع الشبث. والمايونيز, 
وعصير الليمون؛ والثوم؛ 
والفلفل الأبييض للحصول 
على مزيج دبق. يسكب هذا 
المزيج في دوائر معدنية من 
غ0 سم ويضغط عليه 
جيدا. تحمظل هذه الدواكر 
في الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 

لتقديم السلطة؛ تفرغ الدوائر 
المعدنية من مزيج 
السلطعون (السورامي). 
يوضع محتوى كل دائرة في 
وسط طبق تقديم مع القليل 
من أوراق السلظة الخضراء 
الغرييفروت (الليمون 
الهندي) بشكل زخرفي حول 
دائرة السلطعون 
(السورامي). تسكب صلصة 
الليمون قوق لحم السلطعون 
(السورامي) وأوراق السلطة 
ويقدم الطبق ضوراً. 


مع الفاكهة الدوضية 












مطبخ لها 






1م101 


#لالات1 غ42 ١‏ 


ماقم كاتسسب 


تنزع حواف شرائح الخبز 
وترق هذه الشرائح بالشوبك 
لتصبح مسطحة ورقيقة. 
يخلط الكاتشاب 


كمأو !) مع صلصة ورشستر 


والخردل وتدهن شرائح 
الخبزبهذا الخليط ثم توزع 
فوقها قطع النقائق البقرية. - 
يدهن كل قارب بالزيدة 
وتصف القوارب في صينية 


وتخبز في فرن معتدل 
الحرارة لمدة ٠١‏ دقائق ته تقريياً 
أو حتى تصيح حهراء اللؤن. 
تشت تثبت قطع البندورة الصغيرة 
على القوارب بواسطة عيدان 
الأسنان. 


الكمية تصنع ٠١‏ قطعة 


٠‏ شريحة من الخبز 
التوست الأبيض الطازج 
ملاعق طعام من 
الكاتشاب 

ملعقة صغيرة من صلصة 
ورشستر 261135 

297 0139 الا 

٠‏ قطعة نقانق بقرية 
صغيرة 

٠غ‏ من الزيدة 

بندورة (طماطم ) صغيرة 
للزينلة 

أوراق خس خضراء 
للزينة 

ملعقة صغيرة من الخردل 








الكمية تكفي " إلى / 
أشخاص 


كيلوغرام من اللحم الهبر 
الفيليه المقطع إلى قطع 


صغيرة: ملعقتا طعام من 


أو المغروم ناعماً 

؟ رؤوس من البصل 
الأخضرالمقطع إلى 
عيدان من ١-؟‏ سم 

؛ جزرات مقطعة إلى 
عيدان رفيعاة وقصيرة 
ريع كوب من صلصة 
الصوياء أكياس نايلون 
كبيرة معدة للطهو مقطعة 
إلى ١١‏ قطعة 

١‏ ورقةة نايلون 

١‏ رأسامن البصل 
الأخضرالمطهوفي 
المايكروايف 

”احبة بندورة (طماطم) 
صغيرة للزينة. 





الزنجبيل الطازج المبشور 


| 





با عد 
التحضير اللحم:ثم يربط المربع» 
تخلط قطع اللحم مع الزنجبيل بواسطةأشرطةمعدنية؛ على 
والبصل الأخضر والجزر شكل رزمة.تصف الرزم 
وصلصة الصويا في وعاء. المحشوة في الصينية وتخبز 


يترك هذا المزيج جانباًلمدة 
ساعتين. تقطع أكياس النايلون 
المعدة للخبز إلى مربعات من 
سم ويحشى كل مربع 
بمقدار ملعقتي طعام من مزيج 


مربعات اللجم | 


2 الحم إلى 
أشرطة طويلة ورفيعة. 
يسخن الزيت في قدر 
ويقلى فيه البصل المفروم 
مع الثوم. 

يتابع القلي لمدة 6 إلى ٠‏ 
دقائق ليصبح البصل بلون 
الكاراميل: ثم يضاف اللحم 
على دفعات ويتابع القلي 
حتى يتغير لون اللحم 
ويمتص عصارته . يجب قلي 
الخليط على نار قوية لمنع 


اللحم من إفراز عصاراته. 
تضاف ملعقة صغيرة من 
الملح إلى الخليط؛ إضافة 
إلى دبس الرمان ورشة من 
السبع بهارات. يخلط 
المزيج جيداً ويعاد إلى النار 
لمدة ؟ إلى ؟ دقائق؛ ثم 
يرفع عن النار ويترك 
ليصبح في حرارة الغرقة. 
يقطع خبز التتور إلى 
المطبخ. تحشى هذه 
المريعات بمزيج اللحم ثم 









فى الفرن لمدة ٠١‏ إلى ١١‏ 
دقيقة. تخرج الصينية من 
الفرن وتوضع عروق من البصل 
اللأخضر حول كل رزمة ثم تزين 
بحبة بندورة (طماطم) صغيرة. 


بجبر الانور 


تطوى الحواف الأريع لكل 
مريع مثل الظرف وتلصق 
على بعضها بمزيج الماء 
والدقيق. يحمى الزيت ضفي 
مقلاة وتقلى فيه اللفافات 
المحشوة لتصبح هشة 
وذهبية. ترفع المريئعات 
المقلية من الزيت بواسطة 
ملعقة ذات ثقوب وتصفى 
على محارم المطبخ الورقية 
للتخلص من الزيت الفائنض: 
وتصف في طبق التقديم 


000 





يقدم هذا الطب ق كنوع من 
المقبلات أوكوجبة أساسية 
مع الأرزالصيني المسلوق. 


ملاحظة: يمكنك استبدال 
اللحم بالد جاج أو السمك 
حسب الذوق. كما يمكنك 
استبدال ورق النايلون 
بورق البارشمان. 


(الكمية تكفي ” إلى / 
أشخاص) 


؛ أكواب من الدقيق 
رشة فانيلا 

نصف كوب من 
الزيدة الطرية ضفي 
حرارة الغرفة 

” بيضات 

من الملح 

؟ ملاعق طعام 

من السكر 

أكواب ونصف 
الكوب من الحليب 
الفاتر 

ملعقتا طعام 

من الخميرة 
الفورية 

نصف كوب من 
المياه الفاترة 


جه 
3 


5 


ظ ألا لطا مل2476016 دممدة 


وتعاد إلى القدر لكي تبقى محتويات القدر.تضاف معجبنة البارميسان. 










تملأ قدر كبيرة بالماء ساخنة. هريسة البندورة إلى 
المملح وتوضع فوق النار أثناء سلق المعكرونة: يقلى المزيج ويطهى الكل معأ ملاحظة: يصبح الفلفل 
حتى الغليان. تضاف إليها الفلفل الحريف المفروم تى تصبح الصلصة الحريف لذينا جدافي 


المعكرونة وتسلق فيها في زيت الزيتون لمدة كثيفة. نمزج المعكرونة هذه المعكرونة. وتصبح 
لمدة 4 إلى ١١‏ دقيقة حتى دقيقتين حتى يمتزج الزيت المسلوقة مع الصلصة ثم النكهة رائعة فعلا عند 


0 تصبح شبه نا ضجة. بنكهة ا لفلفل. 8 نسكيها في طبق ونزينه امتزاج ١‏ . الفلفل مع ذيت 
حين تصبح المعكرونة تضاف إليه البندورة بأوراق البقدونس أو الزيتون. 
جاهزة. تصفى من الماء وتقوى الناروتحرك الكزيرة الطازجة ونقدمه 


ال اا 
- 242 بلكب 
# اب يفا" 





التحضير 

تخلط كل مكونات العجينة 
المذكورة أعلاه في خلاط 
الطعام وتضاف إليها كمية 
كافية من الماء للحصول 
الليونة. تترك العجينة 
مغطاة حتى ترتاح لمدة 
نصف ساعة. تقسم 
العجينة كرات صغيرة 
بحجم حبات الجوز. 

ثم ترق هذه الكرات إلى 
دوائر قطرها ١١‏ سم فوق 
طاولة مكسوة بالدقيق. 
وتحشى الدوائر بالحشوة 
الباردة ثم تطوى من ثلاثة 
جوانب مثل الفطائر. 


يدهن سطح الشعيبيات 
بمزيج صفار البيض 
والحليب وترش فوقها 
بذور السمسم. تخبز 
الشعيبيات في خرن 
حرارته "6١‏ درجة 
سطحها وردي اللون. 
تقدم الشعيبيات فاترة. 


تحضير الحشوة 
يسخن الزيت في قدر 
ويقلى فيه البصل 
المعصور حتى يصبح 
شاحب اللون. تطفأ النار 
ويضاف إلى القدر كل من 





السلق الفعضون والسماق 
وحامض الليمون 
والصنوبر والزبيب 
والحمص المسلوق والبهار 
والفلفل الأحمر. 

لعصر السلق جيداً؛ يرش 
القليل من الملح فوق 
السلق المفروم ثم يدرعك 
باليدين حتى خروج الماء 
الأخضر اللون. يضغط 
على السلق جيداً بين 
راحتي اليدين ثم يضاف 
السلق إلى القدر مع بقية 
المكونات. 

لعصر البصلء تكرر 
الععلية تفسها المعكمدة 
مع السلق. 


مطبخ لها 





كيلو و5١‏ كيلوغراماً 
بصلة كبيرة مقطعة إلى 
شرائح 

؛ فصوص ثوم مهروساة 


5 ل ل لك 


ليمونة حامض واحدة 
مقطعة إلى شرائح 


ملعقتا طعام من عصير 
الليمون الحامض 

لصف ملق مشر ف 
العقدة الصفراء 

نصف ملعقة صغيرة من 
النومي المطحون 
ملعقة صغيرة من الكمون 
ملعقتان صغيرتان من 


َي بالبصل والكزيرة (طبق خليجي) 


سمكة لقزيتراوح وزنها بين 


التوابل المتنوعة (قرفة: 
خولنجان: هال؛ ملح؛ فلفل 
أسود) 

* ملاعق طعام من الدقيق 
نصف باقة من الكزبرة 
الطازجة المفرومة 

كوب من الماء. 





طريقة التحضير 
تنظف السمكة وتغسل 
ثم تجفف بواسطة 
محارم المطبخ 
الورقية. 

يهرس الثوم مع نصف 
ملعقة صغيرة من الملح 
إضافة إلى الكمون 
وعصير الليمون 
والنومي. 

تنقع | لسمكة في هذا 
المزيج لمدة ذ نصف 
ساعة ثم تغمسر في 
الدقيق وتقلى ضي 
الزيت النباتي الساخن 
حتى تنضج ويصبح 
جلدها هشا. 

ترفع السمكة من , 
المقلاة وتوضع جانباً. 
يقلى البصل في 
المقلاة نفسها حتى 
تضاف إليه الكزيرة 
المفرومة وتقلى لبعض 
الوقت قبل أن ترفع 
وتوضع جانيا. 

يوضع كوب من الماء 
في المقلاة نفسها 
وتضاف إليه التوابل 
المتنوعة. تطهى 
التوابل فوق النار حتى 
بالقليل من هذا المزيج 
جانباً ويضاف مزيج 
البصل إلى الكمية 
الباقية في المقلاة. 
يطهى الكل لمدة 
دقيقتين الى ثلاث 
دقائق. 

توضع السمكة في 
طبق التقديم وتسكب 
فوقها الصلصة. تزين 
السمكة بمزيج البصل 
والكزيرة المحتفظ به 
جانباً وكذلك بشرائح 
الليمون. تقدم السمكة 
ساخنة مع الأرز 
المسلوق أو البطاظا. 


ملاحظة: يمكنك 
استعمال شرائح 
السمك بد لا من 
السمكة الكاملة. 


تحضير الجاتوه 
يخلط الدقيق مع الباكينخ 
باودر في وعاء. 

تخفق الزيدة مع السكر 
فى الخلاط لمدة ؛ إلى 
ه دقائق. يضاف البيض 
إلى هذا المزيج؛ بمعدل 
بيضة واحدة كل مرة؛ مع 
ضرورة الخفق جيدا بعد 
كل إضافة. 

تضاف الفانيلا إلى 
خليط الدقيق بالتناوب 
مع الحليب الرائب: مع 
ضرورة بدء الخلط 
وإنهائه بالمكونات 
الجافة. 

يسكب المزيج المحضر 
في صينية قطرها ١/8‏ 
إلى ٠١‏ سم ويمهد 
سطحة. 

يخبز الجاتوه لمدة 70 
إلى ٠٠١‏ دقيقة في الفرن 
أو حتى يخرج عود 
الأسنان نظيفاً بعد غرزه 
في وسطه. يترك الجاتوه 
ليبرد خارج الفرن مدة 

٠‏ دقائق. 

يخرج الجاتوه من 
الصينية ويترك ليبرد في 
حرارة الغرفة. ١‏ 


تحضير القشدة 
يخلط السكر مع دقيق 
الذرة والملح في قدر. 
تضاف الكريما الطازجة 
تدريجياً إلى هذا الخليط 
ويخفق الكل بواسطة 
المخفقة المعدنية. 
توضع القدر فوق نار 


متوسطة حتى يغلي 
المزيج؛ مع ضرورة 
التعريك باستمران. 
تخفف يعدها الثار 
وتطهى القشدة لمدة ” 
إلى " دقائق. 

يخفق صفار البيض فضي 
وغاء +تسكت تصيف كمية 
مزيج القشدة الساخن 
فوق صفار البيض. 
متجانسا ثم يعاد إلى 
القدر. يطهى المزيج فوق 
نار خفيفة لمدة " إلى غ 
دقائق. مع ضرورة 
التحريك باستمرار. حتى 
تتكثف القشدة وتبداً 
الفقاقيع بالظهور. لكن 
يجب ألا يغلي المزيج 
أبدا. ترفع القدر عن 
النار وتضاف الزبدة 
والفانيلا إلى محتواها . 
تغطى القشدة بورق 
النايلون اللاصق للحؤول 
دون تكون قشرة على 
سطحها. وتترك حتى 
تبرد في حرارة الغرفة ثم 
تحفظ فى الثلاجة حتى 
تصبح باردة. 


الدراق 

يقشر الدراق ويقطع إلى 
شرائح ثم يخلط مع 
السكر الأسمر وعصير 
الليمون. يغطى الخليط 
ويحفظل جائياً لمدة 
ساعة مع ضرورة 
تحريكه بين الحين 
والآخر. يصفى الدراق 


ويحتفظ بالعصير. 
يوضع العصير في قدر 
ويطهى للحصول على 
نصف كوب من الشراب 
العركز. 


إعداد الجاتوه 
يقطع الجاتوه أفقياً إلى 
نصفين. توضع الطبقة 
السفلية فوق صينية 
التقديم ويدهن سطحها 
بنصف كمية شراب 
الدراق المركز. تبسط 
القشدة فوق الجاتوه 
باستعمال كيس 
الحلويات؛ ثم توضع 
الطبقة الثانية من 
الجاتوه. يدهن سطح 
الجاتوه بما تبقى من 
شراب الدراق المركز 
ويغطى سطحه بشرائح 
الدراق. يزين الجاتوه 
بالكريما الطازجة 
الكثيفة وشرائح اللوز 
المحمص. 

ملاحظة: يمكن 
استعمال قطاعة 
البسكويت الدائرية أو 
كوب الماء لتقطيع 
الجاتوه إلى دوائر 
صغيرة وإعداد قطع 
جاتوه فردية. 


كما يمكنك تزيين القالب 
بالكريما الطازجة واللوز 
المحمص والمقطع إلى 
كريمة دريم ويب 019600 
ملالا 












إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 


تصوير: رونالد ناصيف 


بدس الرمان 


التحضي دبس الرمان وعصير 
يقشر بيض الغنم وترمى الليمون. 

القشور. تطهى الصلصة حتى تبداً 
يقطع البيض إلى الشراكح الفقاقيع بالظهورفيها. 
طرة شييهة ب شكال. ”. اسنا الصلصة دور فرق 


تغمس هذه الشرائخ ضفي ساخناً بمثابة نوع لذيذ من 
الدقيق الممزوج مع الملح المقبلات. 
والفلفل. 


في المقلاة ويحتفظ فقط 
بمقدار " إلى ؛ ملاعق 
طعام منه. تضاف إليه 
الزيدة أو السمن. وحين 
يسخن الزيت جيداً يقلى 
فيه الثوم المهروس لبعض 
الوقت. ثم يضاف إليه 





مطبخ لها 


قطائر باللجم . 


لتحضير 


ل 


والماء: والزيت. والخميرة 


للحصبول على عجيئة 
قاسية. تترك العجينة 


مغطاة حتى ترتاح لمدة ا 


دفيعه. 


يرش الدقيق فوق سطح 
الطاولة وترق العجينة 


للحصول على دائرة كبيرة. 


ل 


العجينة إلى دواكر صغيرة. 


لتبليل سطح كل دائرة 
يوضع مقدار قليل من 
الحشوة فوق كل داكرة 


عجين وتبسط الحشوة 


115 ج- << داج 


جمد 


ترصف الفطائر فوق 
صينية مكسوة بالدقيق. 
يسخن الزيت النباتي ضفي 
مقلاة وتقلى فيه الفطائر 
على أن تكون جهة اللحم 
إلى الأسفل أولاً بعد أن 
يسخن الزيت جيداً . 
تقدم الفطائر ساخنة أو 
فقاترة مع اللبن وشرائح 
الليمون. 


الكمية تكفي ه إلى ” 
أشخاص 


“ أكواب من الدقيق 
(الطحين) 

ملعقة صغيرة من 
الخميرة الفورية 
كوب من الماء البارد 
ربع كوب من الزيت 
النباتي 


من الملح. 


الحشوة 
كيلوغرام من اللحم 
المفروم ناعما (مثل 
لحم الهامبرغر) 


ملعقة طعام من 
الخردل 

بصلة كبيرة مفرومة 
ناعماً 

ملعقة طعام من الملح 


ملعقة صغيرة من البهار 


الحلو؛ نصف ملعقة 
صغيرة من الفلفل 
الأسود. ملعقة صغيرة 
من الفلفل اللأحمر 
ملعقتا طعام من 
الدقيق. 

يخلط اللحم مع 
الخردل؛ والبصل» 
والملح؛ والتوابل 
والدقيق للحصول على 
مزيج دبق. 





غراتان الباذنجان باللحم 


التحضير 

تغسل رؤوسٍ الباذتجانار 

تنقع رؤوس الباذتجان في 

الماء 0 لمدة ساعة: 
به 

عميقة وتقلى فيه رؤوس 

الباذنجان حتى تصبح 

وردية اللون. 

تحضر حشوة اللحم 


ويحشى كل رأس باذنجان 
بالحشوة. 

تفرم البندورة وتوزع 
والفلفل الأخضر الحريف 
ترصف رؤوس الباذنجان 
المحشوة فوق البتدورة: 
البيضاء وترش فوقها 
الجبنة المتنوعة. 

تخبز الصينية في خرن 


حرارته 56١‏ درجة 
فهرنهايت إلى أن تصبح 
الصلصة وردية اللون 
وتذوب الجبنة. 


تحضير حشوة 
اللحم 


يسخن الزيت مع الزيدة أو 


السمن في مقلاة ويقلى 
الصنوبر ثم يرفع. 
يقلى بعدها البصل 


المفروم في المقلاة نفسها 
بما تبقى من الزيت لبضع 
دقائق. يضاف إليه اللحم 


ويتابع القلي حتى يتغير 
لون اللحم وينضج. 

يضاف معجون البندورة 
مع الماء ومن ثم التوايل 


اضافية ثم يضاف 
الصنوبر المقلي وتخلط 
الحشوة جيدا 5 


الكمية تكفي "إلى 4 
أشخاض 
كيلوغرام من الباذنجان 
الاسود الصغير والطويل 
٠‏ غرام من لحم الغتم 
أوالعجل المفروم على 
نحو متوسط 

ريع كوب من الصنوبر 
ملعقة طعام من معجون 
البندورة (الطماطم) 
نصف كوب من الماء 
لتذويب المعجون 

ملح وغلفل أسود 
بهاروقرفة 

رأسا بندورة متوسطان 
مقشران ومقطعان إلى 
مكعبات صغيرة 


رأس فلفل أخضر حريف 


مفروم ناعما 

بصلة متوسطة مفرومة 
زيت لقلي الباذنجان 
زيت وملعقة طعام من 
الزيدة أوالسمن لقلي 





اللحم 

صلصة بيضاء 

٠غ‏ من الجبنة 
المتنوعة (غرويار 
وموزارياذ وقشقوان). 


الصلصة البيضاء 
ملعقتا طعام من الدقيق 
(الطحين) 

ملعقتا طعام من الزيدة 
كوب من القشدة 

نصف كوب من الحليب 
ملح ورشة من جوزة 
الطيب. 

تسخن الزيدة في قدر. 
يضاف إليها الدقيق 
ويقلى معها حتى تفوح 
رائحة لذيدة. 

تضاف القشدة والحليب 
مع الملح وجوزة الطيب. 
يطهى المزيج حتى تظهر 
الفقاقيع فيه. ترفع 
القدرعن الثار. 





رطيق نباتي للحمية) 


التحضير 

ينخل الدقيق مع رشة من 
الملح فوق وعاء. تضاف 
إليهما النخالة. تفتح فجوة 
في الوسط وتسكب فيها 
البيضة مع نصف كمية 
الحليب. يخلط الكل جيداً 
للحصول على عجينة 
ناعمة. تضاف بقية الحليب 
تدريجيا ويخفق المزيج 
جيدأ. يغطى الوعاء ويترك 
ليرتاح مدة "١‏ دقيقة. 
ترش مقلاة ثقيلة القعر 





قطرها 16 سم برذاذ الزبدة 
أو تستعمل مقلاة غير 
لاصقة ويرش فوقها الزيت. 
تسخن المقلاة فوق النار 
ويسكب فيها مقدار كاف 
من العجينة لتغطية قعرها 
في شكل طبقة رقيقة. 
تطهى هذه العجينة لمدة ٠١‏ 
إلى " دقائق حتى تصبح 
جهتها السفلية وردية اللون. 
تقلب بعدها وتطهى على 
الوجه الآخر لمدة دقيقة إلى 


دقيصين. 


تتقل هذه الرقاقة إلى طبق 
مغطى بورق البرشمان: 
وتكرر العملية نفسها مع بقية 
العجينة للانتهاء منها تماماً. 
توضع الرقاقات جانباً حتى 
موعد الاستعمال. 


تحضير الحشوة 
توضع مكعبات الباذنجان 
في مصفاة ويرش فوق 
الملح. تترك جانباً لمدة 
"١‏ دقيقة ثم تشطف 
جيدا وتصفى. 

يوضع قفص الثوم مع الكوساء 
والفلفل؛ والمرقة: والماءء 
والبندورة في قدر كبيرة. 
يطهى الكل في قدر غير 
مغطاة لمدة ٠١‏ دقائق؛ مع 
ضرورة تحريكه بين الحين 
والآخر. تضاف مكعبات 


الباذنجان ويطهى الكل لمدة 
6 دقيقة إضافية. يخلط 
دقيق الذرة مع ملعقتين 
صغيرتين من الماء ثم 
يضاف إلى محتوى القدر. 
يترك الخليط يغلي فوق النار 
لمدة دقيقتين. تضاف 
التوايل حسب الذوق. 

يسكب القليل من مزيج 
اليخنة في وسط كل قطيرة, 
ثم تطوى الفطيرة إلى 
نصفين: ويعدها أيضاً إلى 
نصفين للحصول على شكل 
كوز. تقدم الفطائرساخنة. 


ملاحظة: يمكنك إذا شنت 
استعمال أرغغة التورتيلا 
بدل الفطائر. ما عليك 
سوى تسخينها وحشوها 
وتقديمها: 


التحضير 

يحمّر لحم الحبش المفروم 
في مقلاة غير لاصقة: 
وتفتت كل القطع الكبيرة 
بواسطة ملعقة خشبية. 
يضاف لحم الحبش المفروم 
مع الثوم؛ والبصلء؛ والجزرء 
وهريسة البندورة: والمرقة 


والتوابل. يترك المزيج فوق 
النار حتى الغليان ثم تغطى 
القدر ويغلى محتواها لمدة 
نصف ساعة حتى ينضج. 
كبيرة مليئة بالماء المغلي 

المملح حتى تتضج. تصفى 


مملضة الجن 

يمكن خبز هذا الطبق ضي 
فرن محمى مسبقا للدرجة 
0 فهرنهايت أو 
٠مئوية‏ أوغاز رقم 4. 
يوضع المزيج في صينية 
قليلة العمق وترش فوقه 
جبنة البارميسان 




















المبشورة. تخبز الصينية 
لمدة ٠١‏ إلى ٠١‏ دقيقة 
حتى يحمرٌ سطحها قليلاً. 


ملاحظة: يمكنك استعمال 
لحم الدجاج المقروم أو لحم 
البقرالهبر المفروم في هذه 
الوصفة. 













التحضير 

يغلى الحليب مع السكر 
وبرش الليمون. 1 
يخفق بياض البيض جيدا 
إضافة ربع ملعقة صغيرة 
من كريم التارتار إليه إذا 
شئت. يضاف البيض 


المخفوقء ملعقة تلو 
الأخرى, إلى الحليب 
المغلي. يطهى المزيج 
لبضعة ثوان ثم يرفع عن 
النار. يحتفظ ببقية 
الحليب جانباً. 

يخفة صفارا لبيض 55 
تضاف إليه الفانيلا مع 


الدقيق ونصف كوب من 
السكر. يحرك المزيج 
جيدا. يضاف هذا 

المزيج إلى الحليب الباقي 
ويغلى معه مع ضرورة 
يبسط القليل من بياض 
البيض المسلوق فوق 


الكاسترد البارد. 

ثم يزين الطبق بالكريما 
الطازجة والمزيد من 
الفاكهة ويحفظ فى 
الثلاجة حتى موعد 
التقديم. 

يمكنك استعمال كريمة 
دريم ويب وذامننا مدت . 


